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Tämän opinnäytetyön aiheena oli tutkia lähiruoan merkitystä Satakuntalaisissa mat-
kailuyrityksissä, sekä sitä, miten lähiruoan avulla pystyttäisiin elävöittämään matkai-
lutoimintaa. Työssä tutkittiin, kuinka monet yrittäjät käyttävät lähiruokaa ja minkälai-
sena sen roolia pidetään yrityksessä. Opinnäytetyössä tutkittiin myös keinoja, miten 
ruoan avulla pystyttäisiin elävöittämään ruokamatkailua. Halusin tutkia tällaista ai-
hetta, koska se nojautuu aikaisempaan ammattitaustaani ja pidin aihetta mielenkiintoi-
sena sekä ajankohtaisena. 
 
Tutkielman teoreettisessa osuudessa käsiteltiin ruokamatkailua, lähiruokaa ja elävöit-
tämistä. Teoriaosuudessa nojauduttiin kirjallisuuteen, artikkeleihin sekä internetsivui-
hin. 
 
Tutkimus toteutettiin kvantitatiivisena eli määrällisenä tutkimuksena. Tutkimusmene-
telmänä käytettiin kyselylomaketta, joka toteutettiin internetin välityksellä. Kyselylo-
make lähetettiin Satakuntalaisille ruokamatkailuyrittäjille, tai yrittäjille, joilla oli jon-
kinlainen kytkös ruokaan. Vastaajat olivat yritysten edustajia. Kyselylomakkeeseen 
vastaajia oli yhteensä kolmekymmentä kappaletta.  
 
Tuloksista selvisi, että useat yritykset käyttävät lähiruokaa edes jossain määrin toimin-
nassaan. Lähiruoan suurimpana haittapuolena pidettiin sen korkeaa hintaa ja hankalaa 
saatavuutta. Lähiruoasta koituvana hyötynä taas pidettiin sen luomaa imagoetua. Myös 
oman alueen hyvinvointi ja työllisyys, lyhyet jakeluketjut, puhtaus sekä ruoan maitta-
vuus saivat äänensä lähiruoan hyödyistä.  
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The purpose of this thesis was to study the meaning of local food in travel companies 
in Satakunta, as well as, how it would be possible to regenerate tourism business by 
using local food. This thesis studied the number of entrepreneurs that use local foods 
and the role that the local food has in those companies. In this thesis different ways 
that food could be used to increase food tourism was also studied. I wanted to study 
this because it leans on my earlier occupational background and because the subject is 
interesting and current. 
 
Concepts of food tourism, local food and regenerating were covered in the theoretical 
part of the thesis. Theoretical portion leans on literature, articles and websites.  
 
The research was quantitative and the research method was questionnaire. The ques-
tionnaire was carried out via internet. The questionnaire was sent to food travel entre-
preneurs or entrepreneurs, who have some kind of connections with food. There were 
thirty answerers and they were deputies of the companies. 
 
From the results it became clear that many of the companies are using local food to 
some extent in their work. The biggest disadvantages found for local food was high 
prices and difficult availability. The biggest benefit found for local food was that it 
creates advantages to company image. Other benefits from using local foods that got 
votes in this study are advantages to the local community, by increasing well-being 
and employment, short distribution chains, purity and the foods palatability.  
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1 JOHDANTO 
Tutkimukseni aiheena on selvittää lähiruoan merkitystä ruokamatkailussa Satakun-
nassa. Olen ammatiltani ravintolakokki, joten tutkimuksen aihe sai alun ammattitaus-
tastani. Halusin aiheen olevan itselleni mielenkiintoinen ja uskon aikaisemmasta am-
matistani saadusta osaamisesta olevan hyötyä tässä tutkimuksessa. Lähiruoka on tällä 
hetkellä hyvin ajankohtainen aihe ja vielä siitä ei hirveästi tutkimuksia ole olemassa, 
mutta aiheesta on tehty paljon artikkeleita ja uutisia.  
 
Mielestäni tutkimuksen aihe on hyvin merkittävä matkailun kannalta. Haluan tarkas-
tella ruokamatkailua myös elämysten tuottamisen kannalta. Ruokamatkailu on kasva-
nut vuosien varrella koko ajan suositummaksi matkailutrendiksi ja siitä on jo olemassa 
paljon elämyksiä tuottavia “lajeja”, kuten viinimatkat, juustomatkat, ruokamessut ja 
alueelliset ruokakulttuurit. Koska ruoan kotimaisuutta, tuoreutta, laatua sekä jäljitettä-
vyyttä arvostetaan yhä enemmän, niin myös lähiruoan menekki tulee tulevaisuudessa 
lisääntymään (TNS Gallub 2016). Tutkimuksessani teoreettisena näkökulmana on ruo-
kamatkailu, lähiruoka sekä elämysten tuottaminen. 
 
Tutkimukseni tulee olemaan hyödyllinen yrityksille sekä heidän välisille yhteistöil-
leen. Monet matkailuyritykset Satakunnassa varmasti tiedostavat lähiruoan merkityk-
sen sekä sen, että Satakunnassa on loistavat mahdollisuudet tuottaa sekä saada lähi-
ruokaa läheltä. Tutkimukseni avulla toivon saavani yrittäjiä ajattelemaan asiaa vielä 
enemmän ja innostumaan aiheesta lisää.   
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2 OPINNÄYTETYÖN TUTKIMUSONGELMA, TARKOITUS JA 
TAVOITTEET  
2.1 Tutkimusongelma 
Tutkimusongelmistani saan selville vastauksia lähiruoan merkityksestä satakuntalai-
sille matkailuyrityksille.  
 
Opinnäytetyön ongelmia on kaksi. Ensimmäinen ongelma on, minkälainen merkitys 
lähiruoalla on matkailuyrityksille?? ja toinen, miten ruoan avulla voidaan elävöittää 
matkailutoiminta? Ongelmiin etsitään vastauksia seuraavilla alaongelmilla: Miten pal-
jon yrittäjät hyödyntävät lähiruokaa toiminnassaan? Mitä etuja lähiruoasta on? Mitä 
ongelmia lähiruoasta on? Miten ruoan avulla voidaan elävöittää matkailutoimintaa? 
 
Tutkimukseni on rajattu Satakunnan alueelle ja kyselyitä suoritan vain satakuntalai-
sille matkailuyrittäjille. Maakunnassa toimii useita ruokatuottajia. Useat maatilat, puu-
tarhat ja kalastajat osaavat tuottaa korkealuokkaisia raaka-aineita. Satakunnassa ruo-
kakulttuurin rikkauksia ovat esimerkiksi kalaruoat, etenkin siika ja silakka sekä nah-
kiainen. Satakunnassa tuotetaan paljon siipikarjaa, sianlihaa, kasvatettuja sieniä, avo-
maan vihanneksia sekä juureksia (Satakunnan www-sivut 2016). Koska Satakunnassa 
on niin hyvät mahdollisuudet saada lähiruokaa, niin haluan saada selville kuinka pal-
jon tai miksi ei lähiruokaa käytetä matkailuyrityksissä. 
 
Tutkimuksen tavoitteena on tietoisuuden lisääminen lähiruoasta ja sen käytöstä. Opin-
näytetyön tutkimuksen myötä tietoisuus lähiruoasta ja sen hyödyistä leviää satakunta-
laisille matkailuyrittäjille. Lähiruoan käyttö säästää myös luontoa ja työllistää ihmisiä, 
joten teot auttaisivat koko Satakunnan asemaa monelta kannalta (MTK:n www-sivut 
2016). 
2.2 Tutkimuksen toimeksiantaja 
Tämän opinnäytetyön toimeksiantajana on Satakunnan ammattikorkeakoulun Matkai-
luliiketoiminnan tutkimusryhmä (Satakunnan Ammattikorkeakoulun www-sivut 
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2016). Tutkimusryhmä keskittyy matkailuelinkeinon liiketoimintaosaamisen ja – mal-
lien sekä alan tuotteiden, palvelujen ja verkostojen kehittämiseen Satakunnan alueella. 
Myös alan yrittäjyyden uusien muotojen edistäminen kuuluu toimenkuvaan. Tutki-
musryhmä korostaa erityisesti luontolähtöisten hyvinvointipalveluiden sekä luonto-
matkailun kehittämistä. Tärkeä aihealue tutkimusryhmän toiminnassa on alueellisten 
verkostojen luominen ja koordinointi sekä ruokamatkailun kehittäminen. Lisäksi ta-
voitteena on kehittää matkailuyritysten kilpailukykyä ja kasvua eri matkailuyrittäjyy-
den muodoin. (Satakunnan Ammattikorkeakoulun www-sivut 2016.) 
 
Matkailuyrittäjien liiketoimintaosaaminen on yksi tärkeä kehittämisenkohde. Maaseu-
dun vetovoimatekijät, kuten ruokamatkailu, lähiruoka ja luonto ovat hyödynnettäviä 
resursseja, joista saadaan kokonaisvaltaista hyvinvointia edistävä voimavara. Tutki-
musryhmän periaatteena on se, että matkailupalveluiden tulisi olla kaikkien saavutet-
tavissa ja niiden hyvinvointia tuottava merkitys tulisi tunnistaa. Merkityksiä ovat 
muun muassa luonnon elvyttävyys, lähiruoka osana hyvinvointia sekä kulttuurin tuot-
teistaminen matkailupalveluksi. Tärkeänä osana toimintaa pidetään asiakaskeskei-
syyttä sekä elinkeinon kansainvälistämistä Satakunnassa. Matkailuliiketoiminnan tut-
kimusryhmän tiimissä toimii lehtori Maaria Berg, lehtori Maarika Iijolainen, lehtori 
Vappu Salo, lehtori Sanna-Mari Renfors, lehtori Jaana Ruoho sekä projektipäällikkö 
Soile Vahela. (Satakunnan Ammattikorkeakoulun www-sivut 2016.)  
 
Matkailuliiketoiminnan tutkimusryhmässä projektipäällikkönä toimivan Soile Vahe-
lan mukaan ruokamatkailusta on tulossa nouseva trendi myös Suomessa. Koska ruoka 
on osa matkaa, se merkitsee matkan onnistumisen kannalta paljon. Matkailuyrittäjiä 
tulisi tukea ruokatuotteiden tuotteistamisessa sekä esiin nostamisessa. Ruokaa tuotteis-
tamalla Satakunnan alueen ruokakulttuurin tunnettavuus kasvaa. Samalla saadaan tu-
tuksi Satakunnan ruokaperinteet, raaka-aineet sekä paikalliset tavat valmistaa ruokaa. 
(Vahela henkilökohtainen tiedonanto 3.10.2016.) 
 
Ruokamatkailua käsittelevät opinnäytetyöt antavat tutkimusryhmälle tietoa ruokamat-
kailusta erilaisista näkökulmista. Opinnäytetöiden kautta löytää hyvin kehittämiskoh-
teita sekä esimerkkejä hyvistä käytänteistä. Tutkimusryhmä voi halutessaan jakaa 
koottua tietoa omissa hankkeissaan monikanavaisesti alueen yrittäjille. Tällä tavoin 
alueen ruokamatkailu kehittyy. Vahela uskoo, että myös opiskelijalle opinnäytetyön 
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teko konkreettisen case-esimerkin avulla on mielekkäämpää, koska tiedetään että ta-
voitteena on jakaa tietoa tehdystä työstä suoraan käytäntöön. Ruokamatkailua koske-
vien opinnäytetöiden avulla tuodaan uutta tietoa monelle taholle; opiskelijoille, opet-
tajille, matkailun kehittäjille sekä yrittäjille. (Vahela henkilökohtainen tiedonanto 
3.10.2016.) 
3 RUOKAMATKAILU 
  
Kuluttajan käytössä ruoalla on monta merkitystä kehon polttoaineena toimimisen li-
säksi. Ruoka toimii usein juhliemme pääroolissa ja se on nautinnollista ja aistillista. 
Ruokailun ympärillä tapaamme ystäviä ja voimme tavata ravintolassa vaikka ruokai-
lun ohessa, joten ruoka johtaa meitä myös sosiaalisuuteen. Ruoan kautta koemme uu-
sia kulttuureita ja maita, esimerkiksi kokeilemalla kiinalaista tai nepalilaista ruokaa. 
Tavallisesta ateriasta voi syntyä mieleenpainuva kokemus, kun ruokailu tapahtuu en-
nennäkemättömässä maisemassa tai vaikka uudessa matkakohteessa. (Hall, Sharples, 
Mitchell, Macionis & Cambourne 2011, 60.)  
3.1 Ruokamatkailun määritelmä 
Ruokamatkailu ja ruoankulutus voidaan usein sekoittaa keskenään. Ruokamatkailuksi 
voidaan kutsua sellaista matkailua, jossa matkan päätarkoituksena on tutustuminen eri-
laisiin ruokakulttuureihin, ruokiin sekä niiden nauttiminen. Ruokamatkailija käy mat-
koillaan ruokanäyttelyissä, -messuilla, -ravintoloissa tai muissa paikoissa joissa ruuan 
maistaminen sekä ruokaelämykset ovat keskiössä. Matkailijoista suurin osa on ollut jo 
kauan alan ammattilaisia tai harrastajia, eli ruokamatkoilla gastronomeja, viinimat-
koilla viininasiantuntijoita ja olutretkillä oluen ystäviä. Nykyisin kuitenkin ruokamat-
kailun suosio on jatkuvasti kasvanut myös tavallisten matkustajien keskuudessa. (Ver-
holla & Hackman, 2003, 150.) 
 
10 
Nykyisin yhä enemmän lisääntyneet ruokablogit, ruokalehdet ja tv-ohjelmat ovat kas-
vattaneet kiinnostusta ruokaa kohtaan. Ruokamatkailun sisälle on myös kehittynyt eri-
laisia trendejä kuten pientuottajien ja luomuruoan suosiminen. (Matkailu.org:in www-
sivut 2013.)  Ruokamatkailutarjonta on laajaa, paikallisuuteen ja tarinoihin perustuvaa. 
Ruokamatkailua voi olla muun muassa ravintolaruokailu, katuruoka, suomalaisen 
ruoan teko ohjatusti, luonnossa ja kulttuuriympäristössä tapahtuva ruokailu, torit, 
kauppahallit, pienpanimot ja niiden ympärille rakennettu ohjelma sekä erilaiset ruoka-
matkailuun liittyvät tapahtumat ja reitit. (Adamsson, Havas, & Sievers 2015, 4.) Maa-
ilmalla ruoka on nostettu jo matkailusektorin kiinnostavammaksi matkailun trendiksi 
ja Suomessa sitä pyritään myös nostamaan houkuttelevaksi matkailun teemaksi (Havas 
& Jaakonaho 2015, 7). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Kuva 1 Ruokamatkailijoiden jaottelu kiinnostuksen mukaan Hallin (2011, 11) mallia 
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Ylempänä (Kuva 1) on kuvattu pystyakselilla matkailijoiden määrää ja vaaka-akselilla 
kiinnostusta ruokaan matkapäätöstä tehdessä. Tämän kuvion avulla pystytään tulkitse-
maan, miten ruokamatkailijoita voidaan jaotella eri kategorioihin heidän kiinnostuk-
sensa mukaan ruokaa kohtaan. Suurin kiinnostus ruokaan on gourmet-matkailijoilla, 
joiden päämäärällinen eli primaarinen matkustussyy on usein kalliit ja ylelliset ravin-
tolat tai muut käyntikohteet kuten viinitilat. Gourmet-matkailijoiden matkalla kaikki 
tai lähes kaikki aktiviteetit liittyvät ruokaan ja näiden matkailijoiden määrä onkin 
melko alhainen. (Hall, Sharples, Mitchell, Macionis & Cambourne 2011, 11.) Gour-
met-matkailijat saattaisivat arvostaa lähiruoan käyttöä heidän aterioissaan ja olisivat 
varmasti valmiita siitä myös maksamaan. En kuitenkaan usko, että gourmet-matkailijat 
haluaisivat osallistua esimerkiksi lähiruoan keräämiseen, joten heidän mahdollinen 
elämyksellisyys tulisi luoda aterioinnin yhteydessä. 
 
Kuvan sekundääriasteella on kulinaristinen matkailu. Kulinaristien matka voi pitää si-
sällään myös käyntejä kalliimmissa ravintoloissa, mutta matkalla on kiinnostusta mui-
hinkin kohteisiin ja aktiviteetteihin kuin ruokaan liittyvään. Heidän matkassa on usein 
laajempi aktiviteettikokonaisuus, jonka yhtenä osana voi olla ravintolassa tai kauppa-
torilla käynti. (Hall, Sharples, Mitchell, Macionis & Cambourne 2011, 11.) Kulinaris-
tiset matkailijat saattaisivat olla potentiaalinen matkailijaryhmä siihen, että he osallis-
tuisivat itse lähiruoan keräykseen tai valmistukseen. Tällä tavoin heidän matkaansa 
saataisiin laajempi aktiviteettikokonaisuus ja se voisi toimia hyvänä pohjana elämyk-
sellisyydelle. 
  
Kaupunki- ja maaseutumatkailu voivat myös sisältää ruokaan liittyviä aktiviteetteja, 
mutta ruoka ei kuitenkaan ole matkan tärkein syy. Tämän joukon matkailijat saattavat 
käydä syömässä ravintolassa matkansa aikana vain, koska heidän on syötävä. Ruoka 
on kumminkin tärkeä osa matkaa melkein kaikille matkailijoille, ja ruokapalveluiden 
tuottajille matkailijat ovatkin hyvin tärkeä tulonlähde. (Hall, Sharples, Mitchell, Ma-
cionis & Cambourne 2011, 11.) Tämän kategorian matkailijoiden en usko kiinnittävän 
huomiota siihen, onko heidän ateriassaan käytetty lähiruokaa vai ei. Näille matkaili-
joille elämyksellisyyden luominen on oletettavasti helpompaa jonkun muun elementin 
avulla, kuin ruokailun. 
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Ruokamatkailun suosio on ollut kasvussa jo jonkin aikaa. Sen lisäksi, että ruoka on 
ruokamatkailun ensisijaisena tarkoituksena, on se myös vallannut blogit, lehdet sekä 
television tarjonnasta suuren osan kokkiohjelmilla. Ruokatrenditkin ovat saaneet hy-
vin huomiota maailmalla. Ruokatrendeinä pidetään esimerkiksi lähi- ja luomuruokaa, 
mutta myös erikoisuuksia sisältyy ruokamatkailuun, kuten ”Dinner in the Dark” – kon-
septi, jossa ruoka tarjoillaan pimeässä ravintolassa ja tarjoilijoina toimivat sokeat ih-
miset. (Matkailu.orgin www-sivut 2013.) Lähiruoalla tarkoitetaan ruokaa, joka on tuo-
tettu ja jalostettu omalla alueella sekä sitä kulutetaan ja markkinoidaan omalla alueella. 
Lähiruoka edistää oman alueen työllisyyttä ja hyvinvointia. Omalla alueella tarkoite-
taan maakuntaa tai sen pienempää aluetta. (Maa- ja metsätalousministeriön www-sivut 
2016.) 
3.2 Ruokamatkailutuote 
Ruoan merkitys matkailussa on koko ajan enemmän kasvava elementti (Adamsson, 
Havas, & Sievers 2015, 2).  Kun ruokamatkailutuotteita ja -elämyksiä kehitetään jat-
kuvasti, on Suomellakin hyvä mahdollisuus saada vahvistettua suomalaisen ruokakult-
tuurin tunnettavuutta ja imagoa. Tuotteita olisi hyvä suunnitella ja kehittää niin ulko-
maalaisten kuin kotimaistenkin matkailijoiden näkökulmasta. Näin pystyttäisiin kas-
vattamaan myös vähän unohtunutta kotimaan matkailua.  
 
Suomalainen ruoka on persoonallista ja ruokakulttuurissa on alueelliset erot. Esimer-
kiksi Lapissa tarjoillaan lappilaista ruokaa ja karjalassa karjalaista ruokaa. Myös idässä 
ja lännessä on omat perinneruokansa. Kaikkien alueiden annit ovat tärkeä osa ruoka-
kulttuuriamme. Suomessa puhdas ruoka yhdistettynä luontokokemuksiin ovat ulko-
maalaisille varmasti mieleenpainuva elämys. Ruokailu merellä, järvellä, rannalla tai 
tunturin laella ovat ruokakokemuksia parhaimmillaan, revontuliruokailusta puhumat-
takaan. Ulkomaalaisten mielestä suomalainen ruoka on turvallista, laadukasta, terveel-
listä, tuoretta, perinteistä sekä autenttista. Ruoka Suomessa on maukasta mutta silti 
neutraalin makuista. Myös erikoisruokavalioiden omaavilla henkilöillä on hyvät mah-
dollisuudet saada Suomen luonnon antimista terveellistä ruokaa. (Havas & Jaakonaho 
2015, 16.) 
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Jotta ruokamatkailutuotteesta tulisi menestyvä, tulee siinä olla monia tarkkaan mietit-
tyjä osa-alueita kunnossa. Ensinnäkin yrityksellä, sen tuotteilla ja sijainnilla tulisi olla 
hyvät ”kasvot”. Henkilökunnan tulisi olla osaavaa ja heidän tulisi olla ylpeitä omasta 
työstään ja työpaikastaan. Tähän vaikuttaa jonkun verran yrityksen miljöö, sisustus ja 
estetiikka. Kun yrityksen tuotteessa kohtaa hyvä ruoka, hyvin valikoidut juomat sekä 
hyvä palvelu ja asiakasymmärrys, niin tällöin voidaan pyytää tuotteesta tarpeeksi kor-
keaa hintaa. Ruokamatkailutuotetta kehittäessä olisi hyvä hyödyntää perinteisyyttä ja 
suomalaisuutta, mutta tuote ei kumminkaan saisi olla liian tavanomainen. Yrityksen 
tulee tehdä yhteistyötä ja verkostoitua paikallisten tuottajien ja toimijoiden kanssa. 
Myös yrityksen hyvä sijainti, näkyvyys, kuuluminen, markkinointi ja myynti ovat 
suuri osa ruokamatkailutuotteen menestymistä. (Adamsson, Havas, & Sievers 2015, 
4.)   
 
Parhaimmillaan ruokamatkailutuote on tekemistä ja osallistumista, josta matkailija op-
pii jotain uutta ja se tekee matkailutuotteen elämykselliseksi (Haaga-Helian www-si-
vut 2015). Asiakas saa osallistua tarinaan olemalla mukana esimerkiksi ruoan hankin-
nassa (kuten perunan nosto, kalastus), ruoanlaitossa ja reseptin muokkaamisella. Suo-
men luonnon antimet itse kerättynä ja valmistettuna antavat mahdollisuuksia mieltä ja 
ruumista ravitseviin elämyksiin. (Adamsson, Havas, & Sievers 2015, 13.) Lähiruoka, 
itse tehty ruoka sekä tuotteen alkuperän aitous ovat asioita, joita matkailijat nykyisin 
haluavat yhä useammin (Havas & Jaakonaho 2015, 6). 
3.3 Ruokamatkailustrategia 
Maailmalla ruoka on noussut yhdeksi kiinnostavimmaksi matkailun trendiksi. Suo-
messakin ruoan tulisi olla vahvana, houkuttelevana ja elämyksellisenä osana matkai-
lua. Tällaiseen hankkeeseen ryhtyivätkin Haaga-Helian ammattikorkeakoulu, joka 
koordinoi hankkeen Ruoka ja Matkailu. Hankkeen päätavoitteena oli tuottaa hyviä 
käytänteitä ja malleja ruokamatkailun kehittämiseksi elintarvike- ja matkailuyrittäjien 
käyttöön. Käytänteitä ja malleja tehtiin liittyen logistiikkaan, tuotteistamiseen, kannat-
tavuuteen ja verkosto- ja jakelukanaviin. Myös ruokamatkailun kipupisteisiin ja on-
gelmakohteisiin etsittiin ratkaisuja. Hankkeessa analysoitiin 14 matkailualan yritystä. 
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Yrittäjiä haastateltiin ja yrityksen toimintoja havainnointiin. Yritysten ruokaan liitty-
vät tuotteet sekä prosessit analysoitiin ja niiden perusteella laadittiin yrittäjien sekä 
kehittäjien käyttöön kehittämismallit, uudet työkalut sekä tuotesuositukset. Haastatte-
luiden ja analysointien jälkeen suurimmiksi ongelmakohdiksi yrityksillä nousivat 
puutteet asiakasymmärryksessä, kannattavuudessa sekä logistiikassa. (Haaga-Helian 
www-sivut 2016.) 
 
Suomen ensimmäinen ruokamatkailustrategia on jatkoa Ruoka ja Matkailu – hank-
keelle. Ruokamatkailustrategian tehtävänä on parantaa alan kilpailukykyä ja lisätä yh-
teistyötä toimialan ja toimijoiden kesken sekä tehdä ruoasta elämyksellinen, tärkeä ja 
ostettava osa Suomen matkailua. Projektia oli tekemässä Haaga-Helian ammattikor-
keakoulu, Matkailun teemaryhmä ja Ruoka Suomi – teemaryhmä. Strategiatyön ra-
hoittajina ja käynnistäjinä ovat Visit Finland sekä Maa- ja metsätalousministeriö. 
(Adamsson, Havas, & Sievers 2015, 2.)  
 
Suomen ensimmäistä ruokamatkailustrategiaa on työstetty eri tavoin; työskennelty 
kahdessa eri työpajassa, haastateltu asiantuntijoita eri aloilta, tehty kärkituotekysely 
ruokamatkailusta, oltu mukana kansallisissa alan foorumeissa, joista on saatu eväitä 
strategiaan sekä loppuvaiheessa on tehty sähköinen kysely. Strategian viimeinen luon-
nos on myös käynyt läpi kommenttikierroksen. Näillä toimenpiteillä lisätään houkut-
televia, laadukkaita ja suomalaisia ruokamatkailun kärkituotteita sekä kansainvälisille 
että kotimaisille matkailijoille. Keskeisenä tavoitteena on määrittää yhteinen kehittä-
misen päämäärä ja roolitus tulevaisuudessa. Ruokamatkailustrategiaa toteutetaan alu-
eellisilla työpajoilla vuosien 2015–2016 aikana. (Adamsson, Havas, & Sievers 2015, 
2.)  
 
Matkailutuotteen oleellisia ja elämyksellisiä osia ovat ruoka sekä ruokailu. Ruokamat-
kailustrategiassa on kolme kehittämisen painopistettä, jotka ovat Taste of place, eli 
alueellinen ruokakulttuuri, Pure pleasure eli suomalainen puhdas ruoka sekä Cool and 
creative from Finland, eli kansainvälisesti tunnustetut ruokailmiöt. Strategiatyössä 
keskitytään kolmeen tekemiseen. Ensimmäiseksi keskitytään kärkituotteiden luomi-
seen tuotekehityksen kautta, sen jälkeen strategisten kumppanuuksien luomiseen ja 
viimeiseksi yhteisten tarinoiden luomiseen. (Hungry for Finland www-sivut 2016.) 
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4 ELÄMYKSELLINEN RUOKAMATKAILU 
 
Yleistyneenä trendinä on se, että matkailija hakee matkastaan tietoisesti ruokailuelä-
myksiä, yhä useammin ruoka on jopa matkakohteen valintaperuste. Paikallista kult-
tuuria ja ruokaa halutaan kokea yhteisenä kokemuksena. Matkailukohteen ruokia voi-
daan kokeilla jo ennen matkaa kotona ja ehkä saada sellaisesta idea lähteä matkalle 
ruoan alkuperämaahan. Matkan jälkeen voidaan myös kotona syödä samaa ruokaa ja 
muistella matkaa. (Adamsson, Havas, & Sievers 2015, 7.)   
 
On tutkittu aterioinnin elämyksellisyyttä sekä sitä, miten eri tavoin tuotettuihin ruoka-
elämyksiin reagoidaan. Tutkimuksesta on selvinnyt, että esimerkiksi viihdenumerot 
eivät jättäneet niin suuria muistijälkiä kuin jotkut pienet yksityiskohdat. Pieniä elä-
myksellisyyden luojina voidaan pitää esimerkiksi sisustusta, värejä tai erilaisia ruokai-
luvälineitä. Joillekin jopa kankainen servietti paperisen sijaan on mieleenpainuva asia 
ja sen avulla voidaan saada aikaiseksi elämys. (Pitkäkoski 2007.) 
 
Elämykselliselle ruokamatkailulle on etsitty kymmenen keskeistä menestystekijää. 
Ensimmäisenä elementtinä pidettiin ruoan makua, eli yrityksen tulisi osata tuottaa kil-
pailijoista erottuvaa maistuvaa ruokaa. Toisena elementtinä yrityksen palvelua arvioi-
tiin tarkkailemalla tarjoilua sekä ruokatuotteiden esille laittoa. Kolmantena raaka-ai-
neiden tulee olla laadukkaita ja sopia yrityksen liiketoimintamalliin ja neljäntenä han-
kinnan tulisi olla eettistä. Viidennellä elementillä eli yrityksen sijainnilla on ollut jo 
pitkään suuri vaikutus menestymiseen, yrityksen tulisi olla helposti löydettävissä. 
Vaikka ruoka ja palvelu toimisivat, tulisi silti myös kuudennen elementin elikkä mil-
jöön olla kunnossa. Miljööllä tarkoitetaan tässä tapauksessa ravintolan ympäristöä, il-
mapiiriä ja niistä saatuja tuntemuksia. Sekavassa tilassa ruokailu ei edesauta elämyk-
sen syntymistä. Seitsemäntenä yrityksen aukioloajat tulee olla mietittynä asiakkaiden 
näkökulmasta ja ostamisen täytyy olla helppoa. Kahdeksantena elementtinä hinnankin 
tulee olla sopiva, ei liian korkea mutta kuitenkin realistinen kattamaan yrityksen kulut. 
Yrityksen markkinoinnissa sekä tuotteiden esittelyssä tulee myös osata hyödyntää yh-
deksättä elementtiä, eli tarinallistamista. Viimeisenä elementtinä myös aitous ja totuu-
denmukaisuus yrityksen omille arvoille ja periaatteille on tärkeää. Yllätyksellisyyden 
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tarjoaminen ruokaelämyksessä lisää myös huomattavasti asiakastyytyväisyyttä. (Ha-
vas & Jaakonaho 2015, 54–55.)  
 
Pitkäkosken mukaan ravintolatarjonnan kasvaessa elämyksellisyyttä voidaan pitää hy-
vänä kilpailuvalttina. Vaikka ravintoloissa työn kuva usein on kiireistä, elämykselli-
syyttä pystytään silti luomaan jos vain halutaan. Esimerkiksi visuaalisuudella voidaan 
jo luoda elämykselle hyvä perusta, eikä siinä vaadita kiireisen henkilökunnan aikaa. 
Elämyksellisyys vaatii heittäytymistä ja erilaisuus vaatii uskallusta. Näiden kriteerei-
den lisäksi ruoan sekä palvelun laadun on oltava riittävän korkealla. (Pitkäkoski 2007.) 
4.1 Elämyksen määritelmä 
Elämys on vaikeasti määriteltävä käsite yksiselitteisesti. Elämys on jokaiselle matkai-
lijalle henkilökohtainen kokemus ja elämykset syntyvät heidän omassa päässään. Siksi 
yritys ei pysty tuottamaan varsinaisesti elämystä, vaan asiakas tekee sen itse. Yritys 
antaa vain hyvät edellytykset elämyksen kokemiselle. Elämyksen edellytyksenä on 
asiakkaassa tapahtuva sielullinen liikahdus ja tapahtuman mieleen jääminen. Ammat-
titaitoinen yrittäjä keskittyy siihen osaan elämyksestä, johon hän voi vaikuttaa, eli pal-
velun laatuun ja ihmisten väliseen vuorovaikutukseen. (Verholla & Hackman, 2003, 
34–35.)  Matkailun tutkijat eivät ole joko osanneet tai halunneet antaa elämyksen kä-
sitteelle yhtä määritelmää. Matkailuelämykset ovat monenlaisia ja ne liittyvät moniin 
tilanteisiin, niitä on tutkittu eri näkökulmista ja eri tieteenalojen käsittein. Yleensä kui-
tenkin tutkimuksissa yhdistää se ajatus, että elämys on jollain tapaa erityinen kokemus, 
jolla on kokijalleen myönteinen merkitys. (Veijola 2013, 61.) 
 
Omasta mielestäni elämys on astetta parempi kokemus, jonka muistaa vielä pitkänkin 
ajan jälkeen. Monet muistavat lapsuudesta asioita, joita voidaan kutsua elämyksiksi. 
Näitä asioita voi lapselle olla esimerkiksi huvipuistossa käyminen tai ensi kertaa elo-
kuvateatterissa käynti. Lapsena elämyksen kokeminen on helpompaa kuin aikuisiällä, 
koska lapsena moni asia on sellainen, mikä koetaan ensimmäistä kertaa. Jos tapahtuma 
on ollut positiivinen, jää siitä pysyvä muistijälki lapsen mieleen. Aikuisena elämyksen 
luominen on haastavampaa, koska sen kokemiseen tarvitaan jonkinlainen sielullinen 
liikahdus.  
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Lapin elämysteollisuuden osaamiskeskuksen mukaan elämys on moniaistinen, myön-
teinen, yksilöllinen sekä muistijäljen jättävä kokemus. Sanat kokemus ja elämys se-
koitetaan useasti keskenään, koska ero niiden välillä on todella pieni. Elämys on ra-
kentunut emotionaalisesti kun taas kokemus on sisällöltään tiedollinen. Elämys on yk-
silöllisempi kuin kokemus, joten se ei ole samalla tavalla vertailtavissa yksilöiden vä-
lillä, kuten kokemus on. Koska elämys on aina yksilöllinen, ei sen oikeellisuudesta tai 
vääryydestä voida neuvotella. (Komppula & Boxberg 2002, 27.) 
 
Jotta matkailuelämyksen ja – kokemuksen pystyisi helpommin erottamaan toisistaan, 
niiden olemusta voidaan selventää jakamalla kokemuksen olennaisen ydinsisällön nel-
jään erilaiseen tyyppiin. Ensimmäinen tyyppi on tiedostavat kokemukset elikkä oppi-
minen. Tällöin kiinnostuksen herääminen laitetaan käyntiin tarjolla olevan informaa-
tion pohjalta. Toisena tyyppinä ovat harjaantumiskokemukset eli johonkin matkata-
pahtumaan liittyvän taidon lisääntyminen ja harjoituksen saaminen. Elämykset ovat 
kolmantena kokemustyyppinä. Kuten aiemmassa luvussa käytiin jo läpi, elämyksissä 
vaikuttavat tunteisiin kohdistuvat vaikutukset elikkä lyhyt- ja pitkäkestoisten tunneti-
lojen saavutus. Viimeisenä tyyppinä ovat muutoskokemukset elikkä jonkinlaisen hen-
kilökohtaisen muutoksen aikaansaaminen esimerkiksi henkilön mielentilassa, elämän-
tavassa tai fyysisessä olotilassa. Koska uuden oppiminen liittyy yleensä aina uusiin 
matkakokemuksiin, harjaantuminen on osa harrastamista ja henkilökohtaisia fyysisiä 
muutoksia voi kokea samalla, kun koetaan opettavaisia toiminnallisia elämyksiä, voi-
vat kokemustyypit siis esiintyä samanaikaisesti. (Komppula & Boxberg 2002, 27.) 
 
Lähiruoan avulla on myös mahdollista saada kokea elämys. Koska lähiruoka on niin 
pinnalla oleva trendi, niin on olemassa ihmisiä joille käsite on aivan tuntematon. Lä-
hiruoan avulla pystytään luomaan elämyksiä, koska jo itsessään ruoan maku on niin 
paljon maittavampaa kuin kauempana tuotettu ruoka. Esimerkiksi lähiruokaan erikois-
tuneet yritykset tai ravintolat voisivat havainnollistaa sen, miten paljon puhtaampaa ja 
maukkaampaa lähiruoka on vaikka luomalla saman ruokalajin annoksen, toinen olisi 
tehty lähiruoan avulla ja toinen kauempaa tuotetuista raaka-aineista. Elämyksen koke-
minen lähiruoan avulla on mahdollista myös esimerkiksi tutustumalla tuottajien tiloi-
hin paikanpäällä, osallistumalla raaka-aineiden keräykseen ja ehkä myös ruoan val-
mistukseen.  
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4.2 Ruokamatkailun teemat  
Vuoden 2016 alussa julkaistiin teos Suomen ruokamatkailun tuotesuositukset. Tuote-
suositukset laadittiin yrittäjille ja kehittäjille työvälineeksi laadukkaan, elämyksellisen 
ja kannattavan ruokailukokemuksen tuottamiseen. Jotta ruoka ja ruokailu saisivat mat-
kustamisessa ansaitsemansa arvon, tulisi yrittäjien ja kehittäjien ryhtyä tekoihin Suo-
men ruokamatkailun edistämiseksi. Teoksen tavoitteena on saada ruoka tärkeäksi, elä-
mykselliseksi ja ostettavaksi osaksi Suomen matkailua. Ruokamatkailutarjonnassa on 
paljon erilaisia ruokamatkailutuotteita- ja kohteita, joita matkailijoilla on mahdollisuus 
kokea. Näitä ovat muun muassa katuruokailu, luonnossa ja kulttuuriympäristössä ta-
pahtuva ruokailu, torit, kauppahallit, erikoismyymälät kuten juustolat, viinitilat, pien-
panimot ja niiden ympärillä oleva ohjelma sekä erilaiset tapahtumat ja ruokamatkai-
luun liittyvät reitit. (Hungry for Finland – tuotesuositukset www-sivut 2016.) Näiden 
ruokamatkailutuotteiden- ja kohteiden avulla on asiakkailla mahdollista kokea uuden-
laisia elämyksiä. 
 
Ruokamatkailuun voidaan rinnastaa matkailun alalajeja eli teemamatkoja. Visit Fin-
landin mainitsemia tuoteteemoja ovat hyvinvointimatkailu, kulttuurimatkailu, kesän 
luontomatkailu sekä talvimatkailu. Kaikille tuoteteemoille olennaista on suomalainen 
ja paikallinen ruoka sekä suomalainen ja skandinaavinen ruokakulttuuri. (Hungry for 
Finland – tuotesuositukset www-sivut 2016 
 
Viime aikoina pohjoismaisesta ruokavaliosta on tullut entistä kilpailukykyisempi ja 
kiinnostavampi, minkä vuoksi sitä on myös tutkittu yhä enemmän. Pohjoismaissa käy-
tetään perinteisesti kalaa, rypsiöljyä, täysjyväviljaa, marjoja, juureksia sekä rasvatto-
mia ja vähärasvaisia maitovalmisteita. Suomalainen ruoka on siis terveyttä edistävää 
ja sen keskeisenä elementtinä onkin puhtaus, lisäaineettomuus ja puhtaat maut. Ruoan 
puhtaus kumpuaa raaka-aineiden suomalaisista kasvuolosuhteista eli ilmasta ja maa-
perästä. (Hungry for Finland – tuotesuositukset www-sivut 2016.)  
 
Helposti pidetään suomalaista ja Pohjoismaista ruokaa itsestäänselvyytenä, mutta mei-
dän tulisi muistaa kuinka puhdasta ruokaa saamme syödä ja arvostaa sitä. Kovinkaan 
moni suomalainen ei koe elämyksen tunnetta normaalista kotiruoasta. Puhtauden ko-
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rostamiseksi tulisi verrata ruokien alkuperää maistamalla sekä lähiruoasta että kauem-
paa tulevista raaka-aineista tuotettua ruokaa. Esimerkiksi paljon matkustelevat ihmiset 
osaavat arvostaa suomalaista ruokaa ja puhtaita makuja paremmin, koska he syövät 
ulkomailla pääasiassa likaisempaa ruokaa, mikä on ulkomailla normaalia. 
4.2.1 Hyvinvointimatkailu  
Hyvinvointimatkailussa keskiössä ovat ruoan alkuperä, terveellisyys sekä nautinnolli-
suus. Meidän luonnosta saatavien raaka-aineiden hyödyntäminen on hyvinvointimat-
kailussa tärkeää, kuten myös luomu- ja lähiruoan käyttö. (Hungry for Finland – tuote-
suositukset www-sivut 2016.) Hyvinvointimatkailusta saa elämyksellisen, kun mat-
kailutuotteeseen sisällytetään mahdollisuus matkailijan osallistuminen itse esimerkiksi 
marjojen poimintaan tai muuhun luomu- tai lähiruoan hankintaan. Hyvinvointimatkai-
lussa elämyksen kokeminen on hyvin mahdollista hyvinvoinnista kiinnostuneille hen-
kilöille, koska matkalla koetaan ja nähdään paljon hyvinvointiin liittyviä asioita. 
 
Hyvinvointimatkailun ruokatuotteen suunnittelussa käytetään pääsääntöisesti suoma-
laisia ravitsemustottumuksia. Kasvisten, hedelmien ja marjojen käyttö on runsasta ter-
veellisessä ruokavaliossa, kuitenkin vuodenajat huomioon ottaen. Terveellistä ja puh-
dasta kalaa kannattaa ruokatuotteessa suosia ja leivät tai muut viljatuotteet tarjota täys-
jyväisinä. Myös erilaisista villiyrteistä, luonnonmarjoista ja kasviksista pystytään te-
kemään erilaisia juomia ja smoothieita. Smoothieilla tarkoitetaan kylmiä juomia, jotka 
valmistetaan usein ravinteikkaista ainesosista. Suomalaisessa ruokatuotteessa janojuo-
mana suositellaan käytettäväksi puhdasta kraanavettä, sillä meille se on mahdollista – 
toisin kuin muualla maailmassa. (Hungry for Finland – tuotesuositukset www-sivut 
2016.) Yksinkertaiset asiat kuten puhdas kraanavesi on ulkomaalaisille varma elämyk-
sen luoja, mutta koska meille se on muodostunut itsestäänselvyydeksi, emme osaa ar-
vostaa sitä niin hyvin kuin pitäisi, emmekä pysty itse kokemaan elämystä siitä aiheesta. 
 
Erityisruokavaliot sekä terveellisyys korostuvat hyvinvointimatkailussa ja niillä on 
suuri vaikutus matkan onnistumiseen. Suomalainen osaaminen erityisruokavalioden 
suhteen onkin vahvuus hyvinvointimatkailussa. Yleisin erityisruokavalio Suomessa on 
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vähälaktoosinen- tai laktoositon ruokavalio. Suomalaisista alle 10 % on laktoosi-into-
lerantteja, mikä on melko pieni osuus, koska muualla maailmassa laktoosi-intolerant-
teja on huomattavasti enemmän, esimerkiksi aasialaisista yli 90 %. Toinen suuri eri-
tyisruokavalio on keliakiaruokavalio. Keliaakikoilla gluteenia sisältävät viljatuotteet 
tulee poistaa ruokavaliosta. (Hungry for Finland – tuotesuositukset www-sivut 2016.) 
Keliaakikolla tarkoitetaan ihmistä, joka on yliherkkä gluteenille. Gluteeni, eli veh-
nässä, ohrassa ja rukiissa oleva aine aiheuttaa keliaakikoille ohutsuolen limakalvoille 
tulehdusreaktion, se vaurioittaa suolinukkaa ja sen johdosta ravintoaineiden imeyty-
minen häiriintyy. (Keliakialiiton www-sivut 2008.) Kasvisruokavalioiden suosio on 
ollut myös viime aikoina nousussa (Hungry for Finland – tuotesuositukset www-sivut 
2016). Erityisruokavalioilla on suuri vaikutus esimerkiksi ravintolan valinnassa, joten 
ruokavaliot tulisi ottaa huomioon niin, että jokaiselle matkailijalle löytyisi jokin ruoka 
listalta tai sellainen olisi ainakin muokattavissa.  
 
Sauna sisältyy usein hyvinvointimatkailuun ja sen ympärille tulisikin kehittää moni-
puolinen ja terveellinen saunaruoka. Tarjoiltavaa voi olla saunaa ennen, saunan aikana 
tai sen jälkeen. Varsinkin saunankiukaalla valmistetut tarjoiltavat ovat varmasti mo-
nelle ulkomaalaiselle aikamoinen elämys. Tulee muistaa myös, että ulkomaalaisten 
matkailijoiden toiveisiin ja eri uskontokuntien ruokasääntöihin on hyvä tutustua ennen 
matkailutuotteen suunnittelua. (Hungry for Finland – tuotesuositukset www-sivut 
2016.) 
4.2.2 Kulttuurimatkailu 
Kulttuurimatkailussa matkaa lähestytään ruoan ja ruokailun avulla ja sen tarjoamaan 
kulttuuriin tutustumisväylän avulla. Suomalaisessa kulttuurimatkailussa siihen kuulu-
vat suomalainen ja skandinaavinen ruokakulttuuri sekä suomalainen ja paikallinen 
ruoka. Korostettavia asioita ruokamatkailussa ovat suomalaiset ruoanlaittotavat, ruo-
kaperinteet, elämyksellisyys sekä asiakkaiden osallistaminen. Ruoan kautta matkailija 
pääsee helposti kokemaan kohdemaan kulttuuria sekä paikallisuutta. Nykyisin villit-
sevät ruokatrendit, kuten villi- ja lähiruoka esittävät ruoan kulttuurin ulottuvuuksia. 
(Hungry for Finland – tuotesuositukset www-sivut 2016.) 
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Ruoka voi olla yksi tapa tuotteistaa kulttuuria matkailun kannalta. Esimerkiksi festi-
vaalin ruokatuote voi kuvastaa festivaalin teemaa tai museon kahvilassa voidaan yh-
distää ruokaa ja taidetta. Kulttuurimatkailussa suomalainen design ja muotoilu pääse-
vät myös arvoonsa esimerkiksi Iittalan lasiastioilla tai Arabian astioilla. (Hungry for 
Finland – tuotesuositukset www-sivut 2016.) Jotta matkailijat ymmärtäisivät ruoan ja 
kattauksen merkityksen kulttuuriin, tulee heille kertoa tai opastaa niiden merkitys. 
 
Niin hyvinvointimatkailussa kuin kulttuurimatkailussakin matkailijat voivat kerätä 
ruoan luonnosta itse oppaan johdolla. Luonnon antimet voidaan valmistaa ateriaksi tai 
niistä voidaan tehdä kotiin vietäviä tuotteita. Esimerkiksi karjalanpiirakoiden teko on 
kulttuurimatkailun aktiviteetti parhaimmillaan ja ulkomaalaiselle elämyksellinen ko-
kemus. (Hungry for Finland – tuotesuositukset www-sivut 2016.) 
4.2.3 Kesän luontomatkailu 
Luontomatkailussa keskitytään myös luontoliikuntaan, mutta ruokaan liittyvät ruoan 
antimien keräily luonnossa sekä luonnossa ruokailu. Ruoan ravitsemuksellisuus on 
luontomatkailussa tärkeää koska luonnossa liikkuminen vie paljon energiaa ja matkai-
lijat osallistuvat usein fyysisiin aktiviteetteihin. Vaikka matkailu keskittyykin luon-
toon, haluavat luontomatkailijat silti syödä hyvin ja ruoan laatuun, makuun, estetiik-
kaan sekä ruokailuympäristöön tulee kiinnittää huomiota. Välipaloja on oltava useita, 
koska energiaa kuluu ja juomista on oltava riittävästi. Luonnon antimet, tarinallisuus, 
hygieenisuus, suomalaisuus ja paikallisuus sekä esteettisyys liittyvät elämykselliseen 
ruokailuun luonnossa.  (Hungry for Finland – tuotesuositukset www-sivut 2016.) 
 
Ruokatarjoiluihin tarvitaan joustavuutta, ja myöhäinen illallinen on hyvä huomioida 
ulkomaalaisten asiakkaiden kohdalla. Kaukana kaupungista sijaitsevalla majoitusliik-
keellä on hyvä olla pieni ruokalista esimerkiksi pyörämatkailijoita varten. Aamiaisen 
tulisi olla proteiinipitoinen ja runsas. Majoituskohteessa olisi myös hyvä olla myytä-
vänä pieniä mukaan otettavia välipaloja ja juomia. (Hungry for Finland – tuotesuosi-
tukset www-sivut 2016.) 
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Luontomatkailussa tulee aina olla varasuunnitelma ruokailutilaksi esimerkiksi sateen 
sattuessa. Ekologiset lautaset ja ruokailuvälineet ovat myös kätevä ratkaisu luonnossa 
ruokaillessa. Ympäristön retkeilyalueiden infrastruktuuria pyritään hyödyntämään 
mahdollisimman paljon. Asiakkaille tulee kertoa jokamiehenoikeuksista väärinkäsi-
tysten välttämiseksi ja luonnonantimien hyödyntämisen vuoksi. (Hungry for Finland 
– tuotesuositukset www-sivut 2016.) Harvat ulkomaalaiset tietävät suomalaisista jo-
kamiehenoikeuksista, ja niiden käsitteleminen voi jo luoda edellytykset elämyksen ko-
kemiselle. 
4.2.4 Talvimatkailu 
Talvimatkailutuotteessa tulisi hyödyntää mahdollisuuksien mukaan talven ajan koti-
maisia raaka-aineita, talven teemaruokia sekä talvisesongin juhlapyhien ruokia, kuten 
joulu, uusivuosi, laskiainen ja pääsiäinen. Talvimatkailussa matkailu yhdistetään usein 
liikkumiseen, joten ruokien tulisi olla terveellisiä ja järkeviä vaihtoehtoja. Terveellisiä 
vaihtoehtoja talvimatkailussa voisi olla esimerkiksi keitot tai ravitsevat laatikot, jotka 
on valmistettu ennen retkeä. Usein talvella matkailtaessa ruoka liittyy rinneravintoloi-
den ja hiihtokeskusten tarjontaan. Ruokavalikoimia näissä paikoissa tulisi monipuo-
listaa ja tarjolle tulisi saada enemmän terveellisempiä vaihtoehtoja, kuten salaatteja tai 
arkista kotiruokaa. (Hungry for Finland – tuotesuositukset www-sivut 2016.) 
 
Talven elementtejä eli jäätä ja lunta tulisi hyödyntää monipuolisesti ja innovatiivisesti. 
Esimerkiksi ruokailua voidaan järjestää jääravintolassa, -baarissa tai iglussa. Ruokailu 
voitaisiin järjestää myös luonnossa hiihto-, moottorikelkka- tai koiravaljakkoretken 
ohessa. Lumi- ja jääaiheiset koristeet ruokailutilassa, jäädykkeiden käyttö jälkiruoissa 
ynnä muut ehosteet luovat myös elämyksiä talvimatkailussa. (Hungry for Finland – 
tuotesuositukset www-sivut 2016.) Koska ulkomaalaisille asiakkaille pelkästään lumi 
ja jää ovat jo itsessään suuri elämys, ei talvimatkailussa tarvitse panostaa niin paljoa 
erilaisten aktiviteettien keksimiseen. Jo pelkästään Suomen luonnon katselu talvisena 
iltana on huikea elämys matkailijoille. 
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5 LÄHIRUOKA TUOTTAMASSA ELÄMYKSIÄ 
5.1 Lähiruoan määritelmä 
Lähiruoka on paikallista ruokaa, joka edistää oman alueen taloutta, työllisyyttä sekä 
ruokakulttuuria ja sen alkuperä, tuottaja ja valmistaja tiedetään. Lähiruoka on tuotettu 
ja jalostettu oman alueen raaka-aineista ja sitä markkinoidaan ja kulutetaan omalla 
alueella. Kotimaiset kasvikset ovat paras esimerkki siitä, että tuoreus, puhtaus sekä 
kasvattajan huolenpito näkyvät ruoan maussa ja laadussa. Vaikka suomessa kasvu-
kausi onkin lyhyt, niin se on sitäkin intensiivisempi ja valoisampi. (Maulavirta, Nurmi 
& Lindgren 2010, 13.) Ruoan maku ja laatu voivat jo itsessään luoda elämyksen ulko-
maiselle matkailijalle – ja miksei myös suomalaiselle. Lähiruoan kasvatuksessa on aja-
teltu myös eläinten hyvinvointia. Korkea laatu, kestävä kehitys sekä vuodenaikojen 
sesongit ovat lähiruoalle tärkeitä arvoja. (Koski 2015, 4-5).  
 
Lähiruoan määritelmistä ollaan montaa eri mieltä. Eniten haastavuutta tuottaa sanan 
”lähi” merkitys. Suppeammassa näkökulmassa asiaa ajattelevat on sitä mieltä, että lä-
hiruoka on yhden kunnan, läänin, maakunnan tai talousalueen sisällä tuotettua ja val-
mistettua ruokaa. Laajemmasta näkökulmasta katsottuna lähiruoalla tarkoitetaan kaik-
kea suomalaista ruokaa, koska Suomi on niin pieni maa ja siksi, koska tiettyjä tuotteita, 
kuten poronlihaa on saatavilla vain Suomen pohjoisimmasta osasta. Lähiruoan mää-
rittelemisessä ei välttämättä ole edes tarpeellista asettaa maantieteellisiä rajoja. Tihe-
ään asutuilla alueilla alue voi olla pienempi, kun taas väljemmin asutuilla alueilla mää-
ritelmä saattaa olla väljempi. Näiden määritelmien sijaan olisikin parempi käyttää lä-
heisyyden periaatetta eli läheisiä myyjä-ostajasuhteita sekä eri toimijoiden välistä riip-
puvuussuhdetta. Lähiruokaan liittyy myös välikäsien vähäinen määrä, eli ruokaa pyri-
tään tuottamaan ja toimittamaan kädestä käteen –menetelmällä. Tuotanto ja kulutus 
tapahtuvat mahdollisimman lähellä toisiaan, joten tällöin ruoka pysyy tuoreena ja laa-
dukkaana. Loppujen lopuksi kuluttaja sekä muut elintarvikeketjun toimijat määrittele-
vät itse, mitä lähiruoka on ja mihin asti sen ulottuvuudet yltävät. (Sitra 2010, 6.) 
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Ruoan kotimaisuus sekä lähiruoka sekoitetaan useasti keskenään. Termejä ei yleisesti 
voida pitää keskenään samana asiana. Suomalainen ruoka koetaan eri tavalla kuin lä-
hiruoka ja lähiruoalta odotetaan sellaisia ominaisuuksia, jota ei isojen kauppojen tuot-
teet täytä. Kotimaisuus liittyy enemmänkin kulttuuriseen kuin maantieteelliseen etäi-
syyteen. (Sitra 2010, 6.) 
 
Koska lähiruoan määrittely on puutteellista, ei siitä ole saatu tehtyä juurikaan tilastoja. 
Sen lisäksi lähiruoan markkinointi on puutteellista kaupoissa, ravitsemustoiminnassa 
sekä elintarviketeollisuudessa. Tämän johdosta lähiruoan näkyvyys on heikkoa kulut-
tajalle, ja lähiruokaa on vaikea tunnistaa tai löytää. (Sitra 2010, 6.) 
 
Suomessa on 19 maakuntaa ja lisäksi Ahvenanmaa, joten kaikkialla Suomessa voi 
nauttia omassa maakunnassa tuotettua lähiruokaa. Jokaisella maakunnalla on omat eri-
tyispiirteensä ja niihin vaikuttavat muun muassa perinteet ja ilmasto. Myös yksilöiden 
mieltymykset vaikuttavat maakuntien erityspiirteisiin. Paikallisena rikkautena voidaan 
pitää sitä, että jokaisella alueella on omat puhtaat ja hyvät raaka-aineet. (Ahopelto 
2010, 14.) Lähiruoan tuottajina toimivat pienet tai keskisuuret maatalousyritykset ja 
jatkojalostajat. Jotta tuottajat voivat jatkaa viljelyä, on tuottamisen oltava kannattavaa 
ja kestävää. Puhdas tuottaminen ei ole itsestäänselvyys vaan tuotteista tulee maksaa 
tuottajalle riittävä korvaus, siten saadaan aikaan ruoan hyvä maku sekä turvataan tuo-
tannon tulevaisuus. (Ahopelto 2010, 14.) 
 
Lähiruoka liittyy erityisesti lyhyisiin jakeluketjuihin (Maa- ja metsätalousministeriö, 
2013, 12). Kun jakeluketjut ovat lyhyet, tuore ruoka saavuttaa käyttäjät nopeasti. Lä-
hiruoassa arvostetaan ennen kaikkea suoraa kaupankäyntiä tuottajien kanssa, jossa ei 
ole välikäsiä. Suorassa kaupankäynnissä on se etu, että bisneksessä on mukana omat 
kasvot ja silloin harvemmin laadusta tingitään. Yhteistyö ja yhdessä tekeminen on tär-
keintä niin että molemmat voivat luottaa toisiinsa, ja yhteistyö on hyödyksi molem-
mille osapuolille. (Ahopelto 2010, 12.) Kulutus tapahtuu paikallisesti joko kotitalouk-
sissa, joukkoruokailuissa tai ravintoloissa. Myynti voi tapahtua monta kautta, esimer-
kiksi suoramyynnin, verkkokaupan, torimyynnin tai ruokapiirien välityksellä. (Koski 
2015, 5-6.) 
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Toisen maailmansodan jälkeinen ravitsemus- ja lääketieteellinen tutkimus on osoitta-
nut, että elintavoilla on vaikutusta terveydentilaan. Suomalaiset ovat omaksuneet hy-
vin uudet opit, ja terveydestä on tullut sen mukaan entistäkin tärkeämpi asia. Yksilön 
vastuuta on alettu korostamaan yhä enemmän, ja epäterveellisten ruokatottumusten 
mahdolliset kustannukset kaikille yhteiskunnan jäsenille saattavat lisätä terveellisen 
ruokavalion suosiota. (Mäkelä, Palojoki & Sillanpää 2003, 59.) Ruoan alkuperä on 
alkanut nykypäivänä kiinnostaa yhä enemmän koska se on muuttunut koko ajan epä-
määräisemmäksi, monista tuontituotteista on todella vaikea jäljittää alkuperämaata. Ei 
siis ihme, että lähiruoan suosio on kasvanut paljon viime aikoina. Suomalaisen ruoan 
katsotaan olevan puhdasta, kun taas tuontiruokaan suhtaudutaan yhä epäluuloisemmin. 
(Mäkelä, Palojoki & Sillanpää 2003, 132.)  
 
Ihmisten ruokavalinnat ovat eettisiä tai moraalisia valintoja. Egoistiset ihmiset asetta-
vat etusijalle oman itsensä hyvinvoinnin, kun taas toiset pohtivat valinnoissaan yhä 
yleistyen valintojensa seurauksia. Ennen ruokavalinnoilla kerrottiin siitä, millaisia ih-
misiä oltiin, tai millaisia haluttiin olla, kun taas nykyisin kerrotaan siitä, millaiseksi 
maailman halutaan muuttuvan. Vegaani puolustaa eläinten oikeuksia ja siksi kieltäy-
tyy eläinkunnan tuotteista, vegetaristi suosii kasvisruokavaliota sillä siten ruokaa riit-
tää paremmin kaikille maapallon asukkaille. Reilun kaupan tuotteiden ostaja haluaa 
varmistaa, että toisella puolella maapalloa asuvaa maataloustyöntekijää kohdellaan oi-
keudenmukaisesti. Luonnonmukaista viljelyä suosiva ihminen haluaa vastustaa teho-
maanviljelyä ja vaalii luontoa ja terveyttään, kun taas lähiruoan ostaja tukee kestävää 
kehitystä, kotimaista tuotantoa sekä elämää maaseudulla. (Mäkelä, Palojoki & Sillan-
pää 2003, 61.) Elämme tällä hetkellä tehotuotannon aikakautta ja sen myötä paikallis-
ten tuotteiden käyttö onkin hieman unohtunut. Pikkuhiljaa lähiruoasta on kuitenkin 
tullut melko trendikästä, ja paikallinen tuottaminen on nousemassa pysyväksi tren-
diksi. (Ahopelto 2010, 9) 
5.2 Lähiruoan saatavuus 
Lähiruoan saatavuus matkailuyrityksille ei kuitenkaan ole itsestäänselvyys. Matkai-
luyrittäjien mukaan haastavinta lähiruoan hankinnassa on logistiikka. Sen lisäksi haas-
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teina pidettiin tuotteiden saatavuutta, toimitusvarmuutta, täsmällisyyttä sekä kirjallis-
ten sopimusten puutteita. Monesti myös matkailuyritysten sijainti vaikutti negatiivi-
sesti logistiikkaan. Usein syrjäisemmillä seuduilla sijaitsevien yritysten oli vaikea löy-
tää läheltä sopivia tavarantoimittajia ja matkailuyrittäjät joutuvat itse käyttämään aikaa 
raaka-aineiden keräilyyn ja kuljetukseen. Monet yritykset hankkivat perusraaka-ai-
neensa yhä edelleen suurista tukuista. (Adamsson, Havas, & Sievers 2015, 61-62.)  
 
Turun yliopiston teettämässä FOREFOOD-hankkeen tutkimuksesta selvisi, että tuot-
tajat ovat olleet tyytyväisiä hankkiessaan lähiruokansa ruokapiirien, ravintoloiden sekä 
erilaisten suoramyynnin muotojen kautta. Kuluttajille olennaiseen tapaan suosiossa oli 
mahdollisimman helpot ja vaivattomat tavat saada lähiruokaa. Tällä tavoin saavutetta-
vaa lähiruokaa tarjoavat lähiruokaravintolat sekä melko uusi menetelmä lähiruoka-
auto. Molemmilla tavoin kuluttajat saavat aikaan kokonaisvaltaisen elämyksen ja lä-
hiruoka-auto tuo mukanaan jäätelöautoista tuttua nostalgiaa. (Turun yliopiston www-
sivut 2014.) 
 
Suoramyynti on hyvä keino kehittää maatilojen liiketoimintaa. Suoramyynnillä tar-
koitetaan sitä, että tuottaja myy itse tuotteet suoraan kuluttajalle. Tuotteiden myymi-
nen voi tapahtua joko tuottajan omalta puodilta, torilla, ruokapiirien kautta tai tien-
varsikojusta (Aitojamakuja.fi:n www-sivut 2016). Ruoan suoramyynti on myös kiin-
nostavaa niin kuluttajan kuin yrittäjänkin kannalta. Yhä yleistynyt kauppojen ruoan 
hintojen lasku on ajanut tilanteen siihen, että tuottajan osuutta ruoan hinnasta supiste-
taan jatkuvasti. Jotta tähän saataisiin muutos, LähiPro Oy kehitti Ruokaasuomesta.fi 
– palvelun, joka on digitaalinen ruoan verkkokauppapaikka. Palvelun avulla kulutta-
jat voivat ostaa ruokaa suoraan suomalaisilta maatiloilta tai pk-elintarvikeyrityksiltä, 
ja yritykset pystyvät saamaan suuremman hinnan omista tuotteistaan kuin kauppojen 
kautta. PK-yrityksillä tarkoitetaan pieniä ja keskisuuria yrityksiä. Jokaisella yrittä-
jällä on oma verkkokauppansa ja yrittäjä vastaavat itse tavarantoimituksesta sekä 
siitä, että tuotteet ovat tuoreita. Yrittäjistä riippuen ruokaa voidaan toimittaa joko ko-
tiinkuljetuksena tai Postin, Matkahuollon tai suoramyyntipaikkojen kautta. (MTK:n 
www-sivut 2016.) 
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REKO-lähiruokarenkaat (Rejäl Konsumtion – Reilua Kuluttamista) ovat hyvä esi-
merkki siitä, miten on luotu iso ja yhteisöllinen kanava lähiruoalle. REKO- lähiruo-
karenkaissa tuottajat toimittavat tuotteitaan suoraan kuluttajille tiettynä viikonpäi-
vänä ennalta sovittuun paikkaan. Lähiruokarenkaita on tällä hetkellä eri puolilla Suo-
mea jo yli 140. Niin kuin lähiruokarenkaat, myös verkkokauppapaikka voi saavuttaa 
oikeat kuluttajat ja saada konseptin menestymään. Koska tuoreus, erikoistuotteet ja 
ruuan alkuperä kiinnostavat nykyisin niin paljon, on verkkokaupalla hyvät mahdolli-
suudet menestyä. Palvelussa on myös mahdollista antaa palautetta suoraan tuotta-
jalle, mikä on myös kiinnostava ja ajankohtainen toiminto. Tällä hetkellä verkkokau-
passa on mukana yli 70 maatilayritystä ja yli 200 tuotetta, mutta palvelun käyttäjä-
määrän uskotaan kasvavan rajusti syksyn aikana. (MTK:n www-sivut 2016.) 
5.3 Lähiruoka ja elämyksellisyys  
1950 – luvulla jopa ranskanleipää pidettiin kalliina ja tavoiteltavana leipänä, mutta 
ajan myötä se muuttui halvaksi koko kansan ruoaksi. Yhteisöllämme on tapana hyljätä 
sellaiset ruoat, jotka ovat kaikkien saatavilla eli niitä pidetään niin sanottuna köyhien 
ruokana. Kun uutuuksia omaksuvalla sukupolvella ei ole omakohtaista kokemusta jos-
tain vanhasta ruokalajista ja sen ”halveksittavuudesta”, saattaa kyseinen ruokalaji tulla 
uudestaan muotiin. 1960 – luvulla pidettiin rasvatonta maitoa juovia ihmisiä halvek-
suttavina, kun taas tänä päivänä rasvaton maito on trendikkäiden ihmisten suosiossa. 
Yhteisön mukana perinteet elävät ja muuttuvat jatkuvasti. (Mäkelä, Palojoki & Sillan-
pää 2003, 30.) Lähiruoka, itse tehty ruoka sekä aito alkuperä ovat asioita, joita monet 
kuluttajat haluavat tänä päivänä. Ulkomaalaisten matkailijoiden merkittävin vetovoi-
matekijä ja elämysten tuottaja on Suomen luonto ja tieto siitä, että Suomessa tuotettu 
ruoka on puhtaudessaan Euroopan kärkeä. (Adamsson, Havas, & Sievers 2015, 7.)  
 
Elämyksellisyyden tuottaminen on melko harhaanjohtava käsite, koska elämys on aina 
henkilökohtaisesti koettu kokemus. Elämyksen syntyä auttaa se, kun kokemus vaikut-
taa kaikkiin aisteihin. Mitä aidompi, luotettavampi ja moniaistisempi kokemus on, sen 
syvällisempi elämyksestä voi tulla. Koska ihmiset haluavat nykyisin enemmän aitoja 
elämyksiä, välttävät he yhä useammin massaturistikohteita ja etsivät paikallisen kult-
tuurin kohteita. Tämä korostuu myös siinä, että nykyisin pyritään löytämään enemmän 
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paikallisia tuotteita ja lähiruokaa kuin kansainvälisiä brändejä, joita tarjontaa jo liikaa. 
(Pitkäkoski 2007.) 
 
Yksi ruokailun tärkeimmistä tehtävistä on luoda sosiaalisia tilanteita. Hyvä ruoka sy-
ventää myös ihmisten välisiä suhteita. Aterioiden ohella tavataan ystäviä ja käydään 
läpi liikeasioita. Kun halutaan korostaa aterian merkitystä elämyksellisyydessä, voi-
daan ateriointi jaotella viiteen eri osaan ja huomata, että ruoka on vain yksi osa ate-
riaelämystä. Osa-alueet ovat tila, tuote, tunnelma, kohtaaminen ja toimintojen johta-
minen. Näitä kaikkia osa-alueita kehittämällä voidaan saada aikaan kokonaisvaltainen 
ateriaelämys. Asiakkaan kokemukseen vaikuttavat kaikki nämä tekijät samanaikai-
sesti. Kun osa-alueita halutaan kehittää, kaikkia alueita tulee työstää samanaikaisesti. 
(Pitkäkoski 2007.) 
 
Toimintaympäristön laatu vaikuttaa kuluttajien käyttäytymiseen sekä sosiaaliseen 
vuorovaikutukseen ja sen kestoon. Kuluttaja valitsee usein ruokailupaikkansa ravinto-
lan ympäristön perusteella. Myös tilalla on suuri vaikutus kuluttajan ruokailukoke-
mukselle, koska se luo ikään kuin näyttämön palvelutapahtumalle. Kohtaaminen on 
merkittävä tapahtuma, jossa yrityksellä on mahdollisuus lunastaa lupauksensa palve-
lusta ja täyttää asiakkaan odotukset. Kohtaamistilanteessa korostuvat ammattitaito, 
empatia, luotettavuus ja reagointialttius. Jotta kohtaamistilanteesta tulisi erityisen on-
nistunut, tulee asiakasta myös ilahduttaa eikä vain saattaa tyytyväiseen oloon. Ruoka 
ja juoma ovat usein aterioinnin ydintuotteet. Ruoka-annosta arvioitaessa kiinnitetään 
huomiota muun muassa ruoan asetteluun lautasella, sen aromikkuuteen, rakenteeseen 
ja raaka-aineiden yhteensopivuuteen. Kuluttaja arvioi myös usein aterian hinta-laatu-
suhdetta. Tunnelmaan vaikuttavat huonetilan sisustus, värit, muodot sekä henkilökun-
nan pukeutuminen. Myös valaistus, lämpötila ja äänet vaikuttavat tunnelmaan. Musii-
kin tulisi olla hiljaista taustamusiikkia, eikä kovaa ja häiritsevää meteliä, joka voi vai-
kuttaa muun muassa ravintolassa viipymisen pituuteen. Myös hyvin suunniteltu sekä 
johdettu kokonaisuus vaikuttaa elämykselliseen ruoka-alaan. Kun kokonaisuus on 
kunnossa, on kuluttajalla hyvät mahdollisuudet kokea elämyksellinen ateriahetki. (Pit-
käkoski 2007.)  
 
Elämyksellisen ruokamatkailutuotteen tuotteistamisessa on monta ulottuvuutta, jotka 
tulisi huomioida. Tuotteistamisella tarkoitetaan uuden tuotteen tuomista markkinoille 
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tai jo olemassa olevan tuotteen kehittämistä (Kajaanin Ammattikorkeakoulun www-
sivut 2016). Kun tuotteen aitous, yksilöllisyys, tarina, moniaistisuus, kontrasti sekä 
vuorovaikutus on otettu huomioon, on sillä hyvät mahdollisuudet menestyä. Aitous 
liittyy suomalaisuuteen, paikallisuuteen ja perinteisiin. Ruoan tulisi olla käsin tehtyä, 
ja raaka-aineet pitäisi olla läheltä, puhtaita ja vähän prosessoituja. Tuotteen tulisi olla 
varioitavissa eli siitä saadaan yksilöllinen. (Havas & Jaakonaho 2015, 28.) Tarinat ja 
tiedon liittäminen ruokaan ja ruokatapahtumaan lisää ruoan sosiaalista ja kulttuurillista 
arvoa, eli tarinat ovat osa tuotteistamista. Tarinoiden sisältö ja kerronta riippuu paljon 
asiakaspalvelijan persoonasta, eikä niitä rakenneta palvelutapahtumaa varten. (Havas 
& Jaakonaho 2015, 27) Moniaistisuudella huomioidaan visuaalisuus sekä palvelua 
ympäröivä miljöö ja kontrasteja voidaan rakentaa tuotteen sisälle sekä verrata asiak-
kaan arkeen. Palvelukontaktissa syntyy myös vuorovaikutus asiakkaiden kesken sekä 
asiakkaiden ja palveluntarjoajan välillä. (Adamsson, Havas, & Sievers 2015, 28.)  
 
Vaikka kuluttajat haluavatkin syödä itse tehtyä ruokaa, lähiruokaa sekä kokea ruoan 
aitoa alkuperää, on silti lähiruoka heidän mielikuvissaan liian kallista. Vaikka lähi-
ruoan tarjontaa olisikin riittävästi, ei sen hyötyjä aina nähdä. Tähän on kuitenkin syy 
ja lähiruokatuottajat perustelevat tuotteidensa korkean hinnan raaka-aineiden laadulla. 
(Turun yliopiston www-sivut 2014.) Kun kuluttajat käyttävät aikaa ja rahaa lähiruoan 
hakemiseen esimerkiksi tilamyymälästä, ollaan siitä halukkaita maksamaan koska se-
kin on elämys. Esimerkiksi omasta lapsuudestani mieleen on jäänyt muistikuvia tuo-
reesta kalasta, jota isäni kanssa haimme aikaisin aamulla torilta suoraan kalastajalta. 
Kun kuluttajat hakevat tuotteita suoraan tilamyymälästä, ollaan tuotteista usein val-
miita maksamaan enemmän kuin marketeissa vastaavasta tuotteesta.  
 
Kuluttajilla ja tuottajilla on erilaiset mielikuvat tuotteiden myyntiargumenteista, ku-
luttajilla ne ovat kuitenkin melko myönteisiä. Lyhyt toimitusketju sekä sen läheisyys, 
käsityömäisyys, pienimuotoisuus sekä ennen kaikkea maku ja alkuperä ovat kulutta-
jien mielestä hyviä syitä myydä lähiruokaa. Lähiruokayrittäjien mielestä argumentit 
kuluttajille ovat niinkin vaatimattomat kuin tuotteen maku sekä laatu. Vaikka kulutta-
jilla onkin positiivinen kuva lähiruoan myynnistä ja siihen suhtaudutaan myönteisesti, 
kaikki kuluttajat eivät siltikään halua sitä ostaa. Kuluttajilla on todettu olevan liian 
tiukat mielikuvat siitä, että lähiruoka on hinnaltaan liian kallista. On todettu myös, että 
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kuluttajat ovat epätietoisia siitä, miksi lähiruokaa tulisi ostaa ja mitä hyötyä siitä heille 
on. (Turun yliopiston www-sivut 2014.)  
 
Eri puolilla maailmaa sijaitsee jo monia ruokaketjuja ja lähiruoan ympärillä on ole-
massa monenlaisia trendejä, jotka ovat saaneet alkunsa uusista tuoteideoista ja ovat 
levinneet nopeasti maailmalle. Ulkomaisista esimerkeistä selviää, että yllättävät yh-
distelmät ja innovatiiviset kokeilut voisivat olla uutta sisältöä lähiruokatuotteille ja –
palveluille Suomessakin. Kuluttajien odotukset kuitenkin vaihtelevat, joten osalle asi-
akkaista elämyksen luomiseksi riittää pelkistetty yksinkertaisuus. Toisille osapuolille 
elämyksen luomiseksi tarvitaan eri aisteja hiveleviä tuotteita ja myös ostoympäristön 
tulisi toimia. (Heikkilä 2014, 59)  
5.4 Esimerkki lähiruokatapahtumasta 
Vuonna 2011 järjestettiin ensimmäisen kerran Helsingin rautatientorille lähiruokata-
pahtuma Herkkujen Suomi ja kotimaisten oluiden Syystober – tapahtumakokonaisuus. 
Pääjärjestäjinä Herkkujen Suomi tapahtumassa toimivat Maa- ja metsätaloustuottajain 
Keskusliitto MTK ry, Aitojamakuja.fi, Svenska lantbruksproducenternas, Lammin 
Sahti sekä Pienpanimoliitto. Jokavuotiseen tapahtumaan kokoontuvat lähi- ja luomu-
ruoan tuottajia sekä yrittäjiä ympäri Suomen.  
 
Lähiruokatapahtumassa kävijät voivat maistella tuottajien herkkuja tapahtuman paikan 
päällä tai ostaa niitä mukaan. Ruokaherkkujen lisäksi osastoilla esitellään myös suo-
malaista maaseutua ja maakuntia sekä perehdytään suomalaiseen ruokakasvatukseen 
ja ruokaketjun toimijoihin. Ruokakasvatukselle on luotu oma osasto, Ruokailo-osasto. 
Siellä tutustutetaan lapsia sekä aikuisia ruoankasvatusmenetelmiin, ravitsemussuosi-
tuksiin, ruokahävikkiin, kouluruokailun sekä kotitalousopetuksen edistämiseen.  
 
Tänä vuonna tapahtumaa oli uudistettu siten, että laajennetulle Syystoberin anniskelu-
alueelle sai kuka vain mennä ruokamyyjäksi teemaa noudattaen, joka oli suomalainen 
streetfood. Streetfoodilla tarkoitetaan herkullista ja näppärää katuruokaa, kuten ham-
purilaisia, ranskalaisia, pikkupizzoja ja muuta naposteltavaa. Herkkujen Suomi –ta-
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pahtuma luo myös upean mahdollisuuden kaupan, ravintoloiden, sekä julkisten ruoka-
palveluiden sisäänostajille. Tapahtuman yhteydessä on järjestetty aika, jolloin alue on 
suljettu muulta yleisöltä, ja ammattilaisilla on hyvä mahdollisuus verkostoitua. 
(MTK:n www-sivut 2016.) 
 
Viime vuonna Herkkujen Suomessa vieraili noin 50 000 ihmistä. Tapahtuman suosio 
on osoittanut, että suomalaiset kuluttajat ovat ottaneet lähiruoan hyvin omakseen. 
Ruoan tuoreus, laatu ja ennen kaikkea maku ovat olleet kuluttajien mieleen ja saanut 
arvostusta. Yhä useammalla ruoan jäljitettävyys on kasvanut yhdeksi vaikuttavaksi 
ostokriteeriksi ja lähiruoka on ruvennut kiinnostamaan suomalaisia yhä enemmän. 
Erityisen kiinnostuksen kohteena ovat ruoan, sen tuotannon ja kulutuksen ekologi-
suus sekä eettisyys. Kestävän ruoantuotannon hyväksi voimme vaikuttaa valitsemalla 
kotimaista ruokaa ja juomaa. Lähiruoasta on tullut puheista totta ja se näkyy muun 
muassa siinä, että paikallisia tuotteita on jo hyvin esillä eri kauppojen hyllyillä sekä 
markkinoinnissa. Kaikkialla Suomessa on yleistynyt paikalliset lähiruokatapahtumat. 
(MTK:n www-sivut 2016.) 
5.5 Lähiruokaohjelma 
Lähiruokaohjelmalle on asetettu tavoitteita, joiden tulisi olla saavutettu vuoteen 2020 
mennessä. Tavoitteita lähiruokaohjelmassa on kuusi. Ensimmäisenä tavoitteena on 
monipuolistaa lähiruoan tuotantoa sekä lisätä sen kysyntää ja nostaa jalostusastetta. 
Kuluttajalla on tapana tehdä omat ruokahankintansa mahdollisimman lähellä sijaitse-
vasta ruokakaupasta. Kun lähiruoan suosio on kasvanut, näkyy se myös vähittäiskau-
passa. Jotta lähiruoan kysyntään vastataan mahdollisimman hyvin, tarvitaan vähittäis-
kauppojen lisäksi lisää muita jakelu- ja myyntikanavia, kuten lähiruokamyymälöitä, 
ruokapiirejä, liikkuvia myyntipisteitä, myyntitapahtumia sekä verkkokauppoja. Kulut-
tajan lisäksi myös ravintoloiden keittiöille tulee olla lähiruoka hyvin saavutettavissa. 
Jotta lähiruoan käyttö saadaan lisääntymään ja jalostusaste nousemaan, yritykset tar-
vitsevat erilaisia kehittämisvälineitä, rahoitusvälineitä ja vahvaa asiantuntemusta. 
(Maa- ja metsätalousministeriö 2013, 7.)  
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Pienimuotoisen elintarvikejalostuksen ja myynnin mahdollisuuksien parantaminen on 
toisena tavoitteena. Lähiruokatrendin kasvuun tulee uskoa ja kasvuyrittäjyyttä tuet-
tava. Vaikka raaka-aineosaaminen olisi hyvin hallussa, on hallinnon tehtävänä tarjota 
yrityksille riittävät toimintaedellytykset. Toimivat rahoitus- ja neuvontajärjestelmät, 
markkinointi- ja viestintäosaaminen, kuluttajan kohtaamisen taito, tuotekehitysapu 
sekä tieto kehittyvistä logistiikka- ja pakkausratkaisuista ovat asioita, joita yritykset 
tarvitsevat paremman myynnin saavuttamiseksi. (Maa- ja metsätalousministeriö 2013, 
8.) 
 
Lähiruoan osuutta julkisista hankinnoista voidaan kasvattaa parantamalla hankinta-
osaamista ja laadullisia kriteereitä. Kolmas tavoite siis on, että lähiruokaa saataisiin 
helpommin julkisiin keittiöihin. Tämän takia tulisi enemmän korostaa lähiruoan laatua 
sekä kokonaistaloudellista edullisuutta. Lähiruoan hankintaprosessista ja tarjolla ole-
vista tuotteista tulisi antaa enemmän koulutusta ruokahankinnoista vastaaville, kunta-
päättäjille sekä tuottajille ja jalostusyrityksille. (Maa- ja metsätalousministeriö 2013, 
8.) 
 
Neljäntenä tavoitteena lähiruokaohjelmassa on parantaa alkutuotannon mahdollisuuk-
sia. Jotta alkutuotannon kannattavuutta voidaan parantaa, tulee sen tuotantokustannus-
rakennetta keventää, neuvontaa lisätä tuotanto- ja liiketoimintaasioissa sekä tuottajien 
tulee päästä mukaan innovaatioverkostoihin. Myös kuluttajille on oltava kattavaa tie-
toa ruoan alkuperästä ja ruokaketjusta. Viidentenä tavoitteena pyritään saamaan lähi-
ruokatoimijoiden välille enemmän yhteistyöverkostoja. Jotta lähiruokasektori saatai-
siin tulevaisuudessa kasvuun, vaatii se yhtenäistä, samaan suuntaan tähtäävää toimin-
taa. Viimeisenä, mutta ei vähäisimpänä tavoitteena lähiruokaohjelma pyrkii lisäämään 
ruoan ja ruokaketjun toimijoiden arvostusta. Tämän alan työpaikkoja ei koeta hirveän 
houkutteleviksi, joten sen imago tarvitsee kohotusta sen ketjun eri osissa. Kun ruoan 
arvostus nousisi, mahdollistetaan siten kotimaisen ruoantuotannon säilyminen. Kun 
kotimaisen ruoantuotannon säilyvyys on turvattu, vaikuttaa se koko yhteiskunnan työl-
listymiseen ja laadukkaiden raaka-aineiden saanti on varmempaa. (Maa- ja metsäta-
lousministeriö 2013, 8-9.) 
 
Vaikka lähiruokaohjelma toteutetaan hallinnon käytettävissä olevin keinoin valtioneu-
vostotason ohjelmana, antaa se silti lähiruokaketjun kaikille toimijoille lisäarvoa sekä 
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pohjaa kehittämistyölle. Tavoitteiden toteuttaminen vaatii toimintoja ja yhteistyötä 
koko ruokaketjun toimijoilta. Jotta lähiruokaohjelma saa tavoitteensa läpi ja saavuttaa 
selkeät linjat tulevaisuudelle lähiruoan suhteen, tarvitsemme paljon tutkimusta, vies-
tintää, neuvontaa sekä valistusta kuluttajille. Markkinointi- ja logistiikkaratkaisuille 
tulisi saada uusia ideoita, vähittäiskauppojen tulisi antaa tilaa lähiruoalle, tuotteiden 
jatkojalostukseen maatiloilla tulisi saada uutta otetta, niin kuin myös myyntiin. (Maa- 
ja metsätalousministeriö 2013, 9.) 
6 TUTKIMUKSEN TOTEUTTAMINEN 
 
Tässä luvussa esitellään tutkimuksen toteutus. Tämän opinnäytetyön tiedonkeruume-
netelmänä on internetkysely ja tuloksista muodostan graafisia taulukoita. Taulukoita 
analysoin havainnoimalla tuloksia.  
6.1 Määrällinen tutkimus 
Tässä opinnäytetyössä teen kvantitatiivisen, eli määrällisen tutkimuksen. Määrällistä 
tutkimusta voidaan puhutella myös nimellä tilastollinen tutkimus. Tilastollinen tutki-
mus on lähinnä numeroiden käyttöä ja hyödyntämistä. Tutkimusaineistoa tarkastellaan 
siis numeroin erilaisten matemaattisten toimenpiteiden avulla. (Valli 2015, 15.) 
Useimmiten määrällisen tutkimuksen aineiston keruussa käytetään tutkimuslomak-
keita, joissa on valmiit vastausvaihtoehdot. Tutkimustuloksia voidaan havainnollistaa 
erilaisten taulukoiden ja kuvioiden avulla. Usein tarkastellaan myös riippuvuuksia eri 
asioiden välillä sekä tapahtuneita muutoksia tutkittavassa aiheessa. Määrällisen tutki-
muksen avulla pystytään yleensä kartoittamaan olemassa oleva tilanne, mutta sen 
avulla ei saada riittävästi selville asioiden syitä. (Heikkilä 2014, 15.) 
 
Määrälliseen tutkimukseen tarvittavia tietoja voidaan hankkia erilaisista rekistereistä, 
tietokannoista, muiden keräämistä tilastoista tai tiedot voidaan kerätä itse. Tilastokes-
kus on Suomen tärkein tilastojen tuottaja ja sen tehtävänä on kerätä erilaisia yhteis-
kuntaa kuvaavia tilastoja ja rekistereitä. Muita tilastojen tuottajia ovat valtionhallinnon 
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laitokset, kunnat sekä monet yritykset ja järjestöt. Tilastot julkaistaan sekä elektroni-
sessa että painetussa muodossa. Aineistot ovat kuitenkin harvoin sellaisessa muodossa, 
että niitä voitaisiin hyödyntää kvantitatiivisessa tutkimuksessa. Aineistoja saatetaan 
joutua tarkistamaan, muokkaamaan ja yhdistelemään. Koska aineistojen tiedot eivät 
välttämättä riitä tai niiden yhteensovittaminen tutkimuksen kysymyksiin voi olla niin 
vaikeaa, niin yleensä valmiita tietoja käytetään ainoastaan itse kerättyjen aineistojen 
vertailupohjana. (Heikkilä 2014, 16-17.)   
 
Kvantitatiivisessa tutkimuksessa oman aineiston kerääminen onkin – edelliseen kap-
paleeseen viitaten - melko yleistä. Tutkimusongelman perusteella on päätettävä, mikä 
on tutkimuksen kohderyhmä ja sen myötä miettiä, mikä tiedonkeruumenetelmä par-
haiten soveltuu tutkimukseen. Määrällisen tutkimuksen menetelmiä ovat muun muassa 
postikysely, puhelin- tai käyntihaastattelu, informoitu kysely tai internetin kautta teh-
tävät kyselyt. Tiedonkeruumenetelmän valintaan vaikuttavat tutkimuksen aikataulu, 
tavoite, budjetti sekä tutkittavan asian luonne. Jokaisella tiedonkeruumenetelmällä on 
omat hyvät ja huonot puolensa. (Heikkilä 2014, 17.) 
6.2 Tiedonkeruumenetelmänä e-lomake 
Internetin kautta tehtävät kyselyt ovat viime vuosina yleistyneet huomattavasti. E-lo-
makekyselyt soveltuvat kuitenkin vain sellaisille joukoille, joilla kaikilla on käytös-
sään internet. Internetkyselyiden onnistuminen riippuu paljon kyselyn teknisestä to-
teutuksesta. Kyselyn tekeminen vaatii myös asiantuntemusta. E-lomakekyselyn huo-
noina puolina pidetään kyselyn kohdistamisen vaikeus kohderyhmälle, eli miten tut-
kittaville saataisiin tieto tutkimuksesta sekä huoli siitä, etteivät ulkopuoliset ihmiset 
pääsisi kyselyyn vastaamaan. (Heikkilä 2014, 17-18.) Heikkilä on vertaillut internet-
kyselyn, postikyselyn, puhelinhaastattelun sekä henkilökohtaisen haastattelun eroavai-
suuksia. Vertailusta selviää internetkyselyiden hyvät ja huonot ominaisuudet. Vastaus-
ten saaminen internetkyselyiden avulla on huomattavasti nopeampaa kuin muiden me-
netelmien kautta. Oheismateriaaleja pystytään käyttämään hyvin e-kyselyissä ja kyse-
lylomakkeista voidaan tehdä pitkiä, tosin kysymysten määrän lisääntyessä saattaa vas-
taajat luovuttaa. Erillisiä haastattelijoita ei tarvita ja internetkyselyn avulla voidaan 
käyttää herkemmin arkaluonteisia kysymyksiä kuin suorissa haastatteluissa. Avointen 
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kysymysten käyttö internetkyselyissä on hieman epävarma tapa, koska niihin jätetään 
melko usein vastaamatta. Internetkyselyn vastauksista saadaan helposti aikaiseksi vää-
rinkäsityksiä ja vastausten tarkkuus on muutenkin melko kyseenalainen. E-kyselyistä 
ei saada selville sitä, kuka on kyselyyn vastannut eikä lisähavaintojen tekomahdolli-
suutta ole. (Heikkilä 2014, 18.) 
 
Tässä opinnäytetyössä keräsin tutkimusaineistoani e-lomakkeen avulla. E-lomake si-
sälsi pääasiassa suljettuja kysymyksiä, eli vastausvaihtoehdot oli annettu etukäteen ja 
vastaaja sai niistä valikoida omansa, sekä kolme vapaan vastauksen kenttää, johon 
vastaaja sai itse vastata omin sanoin. Työn lopussa on e-lomakepohjani liitteenä (Liite 
1.). Valitsin tutkimusaineiston keräämistavaksi e-lomakkeen, koska näin pystyn ta-
voittamaan laajalti haluamani kohderyhmän. E-lomake ei myöskään vie paljon resurs-
seja itseltäni, ainoastaan aikaa. 
6.3 Kyselyn toteutus 
Aloitin lomakekyselyn teon miettimällä, mikä on tavoiteltava kohderyhmäni, ja mikä 
kysely tutkimukseen toimisi parhaiten. Kyselyn kohderyhmänä ovat satakuntalaiset 
matkailuyrittäjät, pääasiassa ruokamatkailuyrittäjät tai yritykset, joiden toiminta on 
joillain tavoin kytköksissä ruokaan. Koska halusin saada tuloksia monilta satakunta-
laisilta matkailuyrittäjiltä, koin e-lomakkeen olevan paras tiedonkeruumenetelmä. E-
lomakkeesta saadut tulokset ovat lukuarvoja sisältävä havaintoaineisto. E-lomaketta ei 
esitestattu. 
 
Sain matkailuliiketoiminnan tutkimusryhmän projektipäällikkö Soile Vahelalta listan 
satakuntalaisista yrittäjistä, joista valitsin itse matkailuyrittäjät. Satakuntalaisista mat-
kailuyrittäjistä valitsin 100 kappaletta potentiaalisia vaihtoehtoja, joille kyselyni lähe-
tin. Koska vastauksia piti saada sellainen määrä että pystyin saamaan luotettavia tu-
loksia, piti vastaajia olla paljon. Koska oletettiin, että vastaajista ainakin puolet jättää 
kyselyyn vastaamatta, ajateltiin sadan olevan hyvä määrä joille kysely lähetetään. Ha-
lusin saada vastauksia mahdollisimman monilta matkailuyrittäjiltä, jotta tutkimustu-
loksia pystyy paremmin vertailemaan sekä havainnoimaan.  
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 Kyselyn kysymykset saivat alkunsa miettimällä tutkimusongelmaani; mitä halusin 
saada selville kyselyn avulla? Kysymykset muodostuivat niin, että mietin saanko ky-
symysten kautta tarvitsemani tulokset. Jos kysymykset eivät vastanneet halutulla ta-
valla, muutin niiden kysymysmuotoa. Kysymykset tukeutuivat ruokamatkailun, lähi-
ruoan ja elävöittämisen teoriaan. Teorian avulla pystyin luomaan kyselyyn esimerkiksi 
luotettavia väittämiä. Kysymysten rakennetta mietin tutkimusongelman kautta, mutta 
mietityttämään jäi kuitenkin se, saanko tarpeeksi kattavia vastauksia kysymyksistä. 
Tästä kuitenkin lisää kappaleessa 7.2. Tulosten analysointi. Kyselystä sain kuitenkin 
kaikkiin kysymyksiin vastaukset.  
 
Kyselyn lähetin matkailuyrittäjille sähköpostin välityksellä saatekirjeen kera (Liite 1.). 
Aikaa vastaamiseen oli kymmenen päivää, ja puolessavälissä vastausaikaa lähetin säh-
köpostilla muistutuskirjeen kyselystä.  
7 TULOKSET JA ANALYSOINTI 
7.1 Tulokset 
E-lomakkeen lähetin sadalle satakuntalaiselle matkailuyritykselle ja yrityksille, jotka 
ovat joillain tavoin kytköksissä ruokaan. Vastauksia sain kolmeltakymmeneltä yrityk-
seltä, vaikkakin tavoitteena oli saada mahdollisimman paljon tuloksia. Kyselyyn vas-
tanneet henkilöt/yritykset jäävät opinnäytetyössäni anonyymeiksi, joten vastauksia ei 
pystytä yhdistämään kehenkään. Vastaukset pysyvät salaisina ja ne käsitellään luotta-
muksellisesti. Liitteessä 1 on laatimani e-kyselylomakkeen pohja. 
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7.1.1 Ruoan käyttö matkailuyrityksissä 
 
 
Kuvio 1 Ruoan merkityksellisyys matkailuyrityksissä 
 
Kuvio 1 kertoo siitä, miten merkittävänä matkailuyrittäjät ruokaa pitävät omassa toi-
minnassaan. Kolmestakymmenestä vastaajasta 27 pitää ruoan roolia yrityksissään 
merkittävänä. Vain kolme pitää ruokaa ei niin merkittävänä asiana kuin muut palvelut. 
Yksikään yrittäjä ei pitänyt ruokaa merkityksettömänä toiminnassaan.  
 
 
Kuvio 2 Ruoan rooli matkailuyrityksissä 
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Ruoan rooli matkailuyrityksissä jakoi mielipiteitä laidasta laitaan. Kuvio 2 kertoo, että 
kolmestakymmenestä vastaajasta vain yksi pitää ruoan roolia pakollisena taakkana 
matkailuyrityksessä. Kolmetoista vastaajaa piti ruokaa samanarvoisena kuin muutkin 
palvelut ja kuusitoista vastaajaa pitivät sitä tärkeimpänä elementtinä toiminnassaan. 
 
 
Kuvio 3 Lähiruoan rooli matkailuyrityksissä 
 
Kuten kuviosta 3 saamme selville, kolmestakymmenestä yrittäjästä kaikki käyttivät 
toiminnassaan joissain määrin lähiruokaa. Kolmestakymmenestä yrittäjästä kaksikym-
mentä käyttää lähiruokaa jonkin verran ja yksitoista käyttää lähiruokaa suurimmaksi 
osaksi toiminnassaan. Yksi yrittäjistä on vastannut kysymykseen molemmilla vaihto-
ehdoilla, käyttää lähiruokaa jonkin verran sekä suurimmaksi osaksi toiminnastaan. Yk-
sikään vastaajista ei kertonut, että ei käyttäisi lähiruokaa ollenkaan toiminnassaan.  
7.1.2 Lähiruoan käytön hyödyt 
Halusin saada selville, mitä etuja ja hyötyjä matkailuyrittäjät näkevät jos/kun he käyt-
tävät yrityksessään lähiruokaa. Monet yrittäjät olivat sitä mieltä, että lähiruoan käy-
töllä saadaan luotua hyvä imago omalle yritykselle. Kun lähiruokaa käytetään, siitä on 
ilo kertoa asiakkaille ja asiakkaat osaavat arvostaa ruokaa, jonka alku-perä sekä tuot-
tamistapa on hyvin tiedossa. Koska lähiruoan käyttö luo hyvän imagon, ajatuksia oli 
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herättänyt myös se, väheneekö imagoetu sen myötä kun lähiruoan käyttö monissa yri-
tyksissä yleistyy.  
 
Lähiruoan käytöllä pystytään lisäämään oman alueen työllisyyttä ja yleistä hyvinvoin-
tia. Lähiruokaa käyttäviä yrityksiä aletaan arvostamaan yhä enemmän. Paikallisen 
ruoan käytössä lyhyet jakeluketjut ovat plussaa ja se takaa hyvän tuoreus- ja laatumie-
likuvan. Kun ruoka on tuoretta ja laadukasta, sitä on ”helpompaa” myydä asiakkaille. 
Lähiruoka on myös puhtaampaa ja sen myötä paljon maittavampaa. 
 
Lähiruoan käyttö luo hyvät arvot ruokaa käyttävälle yritykselle, sekä lähiruoan tuotta-
jalle. Asiakkaille pystytään kertomaan lähiruoan tuottajien nimet ja näin myös lähiruo-
kaa käyttävä yritys saa hyvän ja myyvän tarinan. Lähiruokaa pidetään lisääntyvänä 
trendinä ja sen käyttöä pystytään hyödyntämään hyvin mainonnassa. Joillekin asiak-
kaille lähiruoka on vielä melko ”ekstreemiä”, joten sen käyttöä lisäämällä saadaan 
termi asiakkaiden tietoisuuteen. 
7.1.3 Lähiruoan käytön haitat 
Tutkimukseni avulla halusin selvittää myös matkailuyritysten mietteet siitä, mitä hait-
toja ja ongelmia lähiruoan käyttö saattaa yritykselle aiheuttaa. Useimpien yrittäjien 
mielestä suurimmaksi ongelmaksi lähiruoan käytöstä koituu sen korkea hinta, saata-
vuus sekä logistiikka. Kustannuksia koituu monesta aihealueesta; lähiruoka itsessään 
on jo kallista ja tämän lisäksi jos tuottajia on useita, tulee paljon laskuja ja myös logis-
tisia ongelmia. Myös muut resurssit tulevat siinä kohtaa vastaan, kun tuottajat eivät 
pysty lähiruokatuotteita toimittamaan, vaan matkailuyrittäjien / työntekijöiden tulisi 
noutaa tuotteet itse, tällöin työvoimatarve kasvaa ja myös aikaa kuluu. Lähiruoan saa-
tavuus on yksi iso haittapuoli, koska siitä ei voida aina olla varmoja ja harvemmin 
lähiruokaa saa suuria määriä kerralla. Lähiruoan saatavuutta käsitellään lisää kappa-
leessa 7.1.4. Yksi yrittäjistä näki ongelmana myös sen, että lähiruoka teettää lisää kä-
sitöitä työntekijöille. Muutamat vastaajat eivät nähneet lähiruoan käytöstä koituvan 
mitään haittaa. 
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7.1.4 Lähiruoan saatavuus 
 
Kuvio 4 Lähiruoan saatavuuteen vaikuttavat haasteet 
 
Monet yrittäjät pitävät lähiruoan saatavuutta yhtenä isona haasteena. Kuviosta 4 sel-
viää matkailuyrittäjien mielipiteet haasteista, jotka vaikuttavat lähiruoan saatavuuteen. 
Yrittäjät pystyivät valitsemaan tästä kysymyksestä monta vaihtoehtoa jos niin halusi-
vat.  
 
Kolmestakymmenestä yrittäjästä yhdeksäntoista oli sitä mieltä, että haastavinta oli 
löytää ja saavuttaa lähiruokaa. Kuusitoista vastaajaa oli sitä mieltä että hinta oli suurin 
este. Toimitusvarmuus sekä logistiikanongelmat saivat molemmat viisitoista valintaa. 
Kaksi vastaajista piti myös matkailuyritysten sijaintia ongelmallisena seikkana lähi-
ruoan saatavuudessa. Kaksi vastaajaa valitsivat myös ”jokin muu” – vaihtoehdon. Toi-
nen vastaaja käyttää villiruokaa, joten hän pitää haasteena sen keräykseen ja valmis-
tukseen kuluvaa aikaa. Toisen vastaajan mielestä lähiruoan osto ei ole kannattavaa 
siinä mielessä, että sen valmistamiseen tarvitaan enemmän työvoimaa, mikä taas nos-
taisi yrityksen kustannuksia entisestään.  
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7.1.5 Matkailutoiminnan elävöittäminen ruoan avulla 
 
Kuvio 5 Mielipiteet matkailutoiminnan elävöittämisestä ruoan avulla 
 
Matkailutoiminnan elävöittämistä ruoan avulla tutkin siten, että annoin vastaajille väit-
tämiä sekä vapaan vastauskentän. Kuvio 5 antaa kuvaa siitä, miten eri väittämät jakoi-
vat mielipiteitä matkailutoiminnan elävöittämisestä. 28 vastaajaa kolmestakymme-
nestä oli sitä mieltä, että hyödyntämällä sesonkeja paremmin saataisiin matkailutoi-
mintaa elävöitettyä. Vain yksi oli asiasta eri mieltä ja yksi ei osannut sanoa omaa kan-
taansa väitteeseen. 
 
27 vastaajaa kolmestakymmenestä vastasivat, että jos ruoan alkuperä tunnettaisiin ja 
sitä markkinoitaisiin, niin toimintaa pystyttäisiin elävöittämään. Vain yksi oli tähän eri 
mieltä ja kaksi muuta ei osannut sanoa. Kolmestakymmenestä vastaajasta 26 antoi ää-
nensä sille, että ruokaa valmistettaisiin ainoastaan puhtaista, selkeistä ja aidoista raaka-
aineista. Kaksi vastaajaa oli eri mieltä asiasta ja kaksi muuta ei osannut sanoa kan-
taansa väitteeseen.  
 
Paikallisen ja perinteisen ruoan tarjoaminen sai kannatusta 22lta vastaajalta kolmesta-
kymmenestä, viisi vastaajaa ei osannut sanoa kantaansa väitteeseen ja kaksi oli täysin 
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eri mieltä. Super- ja villiruokien tarjonta jakoi mielipiteitä hieman laajemmin. Super-
ruoalla tarkoitetaan ruokaa, joka on erittäin ravinnetiheää, esimerkiksi kookosöljy. 
Villiruoalla tarkoitetaan suoraan luonnosta kerättyä ruokaa, kuten villiyrtit, marjat ja 
sienet. Kymmenen vastaajaa oli super- ja villiruokien tarjonnan puolesta, seitsemän 
vastaan ja kolmetoista ei osannut sanoa kantaansa väitteeseen. Myös suprise-menut 
jakoivat mielipiteitä laajemmin. Niille kannatusta antoi kymmenen vastaajaa, neljä oli 
vastaan ja kuusitoista ei osannut sanoa kantaansa väitteeseen.  
 
Avoimella kysymyksellä pyrin selvittämään, miten matkailutoimintaa voitaisiin kehit-
tää ruoan avulla jokaisen omassa yrityksessä. Jotkut olivat sitä mieltä, että heidän yri-
tyksessään on jo kaikki kohdillaan eikä kehitettävää ole. Kuitenkin suurimmalta osalta 
kehitysideoita omalle yritykselleen löytyi. He ideoivat, että esimerkiksi lähiruoka- tai 
villiruokakurssien avulla voidaan kehittää omia reseptejä. Teemapäivät ovat käyneet 
mielessä sekä ruokien ympärille kehiteltävät ohjelmat, jotka teemoittuisivat johonkin 
tiettyyn menuuseen kuten yrtit, marjastus, sienestys tai kalastus. Omien ruokatuottei-
den luominen muun tarjonnan ohelle olisi oiva vaihtoehto kuten myös erilaiset kam-
panjat sekä yhteistyö muiden alueella ruokaa tarjoavien yritysten kanssa. Lähiruoan 
hyödyntäminen vieläkin enemmän yritysten toiminnassa toisi lisäarvoa ruoalle. Ruo-
kamatkailun kehittämistä kokonaan alueellisesti pidetään myös hyvänä vaihtoehtona, 
koska tällä hetkellä yksityisillä yrittäjillä ei ole resursseja kehittää ja ketjuilla ei ole 
halua. Satakuntalaista ruokamatkailua voitaisiin elävöittää eri elementeillä, kuten kult-
tuuri, luonto ja tapahtumat. Näitä tulisi yhdistää ruokamatkailuun sen elävöittämiseksi.  
7.2 Tulosten analysointi 
Tavoitteenani oli saada vastauksia e-lomakkeestani noin neljältäkymmeneltä yrityk-
seltä. Loppujen lopuksi vastauksia tuli yhteensä kolmekymmentä kappaletta. Yrittä-
jien vähäinen vapaa-aika saattoi olla yksi merkittävimmistä syistä, miksi vastauksia ei 
saatu tarpeeksi. Sain myös sähköpostia yhdeltä yrittäjältä, joka kertoi että ei halunnut 
vastata kyselyyni, koska ei omaa minkäänlaista ravintola-alan koulutusta. Tästä voi-
daan siis päätellä, että osa vastaajista on voinut ajatella olevansa liian ”epäpäteviä” 
vastaamaan kyselyyn. 
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Kyselylomakkeen vastauksista huomattiin, että ruokaa pidetään hyvin merkittävänä 
elementtinä suurimmassa osassa yrityksiä. Ruoka on välttämätön perustarve ihmisille 
ja sen avulla pystytään kokemaan nautintoa ja erilaisia makuelämyksiä. Siksi yrittäjät 
varmasti uskovat, että ruoan avulla pystytään tekemään vaikutus asiakkaisiin ja siihen 
tulee panostaa. Näissä yrityksissä ruokaa pidetään tärkeimpänä elementtinä yrityksen 
toiminnassa. Kukaan vastaajista ei pitänyt ruokaa merkityksettömänä toiminnassaan 
eli jokainen tiedosti, kuinka tärkeä osa ruoka on hyvää palvelua. Yhden kysymyksen 
vastauksesta kuitenkin selvisi, että yksi yrittäjä piti ruoan roolia yrityksessä pakolli-
sena taakkana. Tässä saattaa olla kyse yrittäjästä, joiden ruokapalvelua käytetään hy-
vin harvoin, mutta sellainen tulee kuitenkin olla olemassa. Tällöin ruokatarvikkeita 
tulee aina olla saatavilla tarpeen vaatiessa, mutta vähäinen menekki tuottaa ruokahä-
vikkiä yritykselle. Kolme vastaajaa kertoi, että ei pidä ruokaa niin merkittävänä kuin 
muut palvelut yrityksessä. Nämä vastaajat ovat oletettavasti yrittäjiä, joiden toimin-
nassa ruokaa on tarjolla vain esimerkiksi tilauksesta. Kolmentoista vastaajan vastauk-
sista selvisi myös, että ruokaa pidetään samanarvoisena palveluna kuin muut yrityksen 
elementit. Nämä vastaajat ovat voineet olla esimerkiksi lomakeskuksien yrittäjiä, 
joissa palveluelementtejä on useita.  
 
Lomakkeiden vastauksista selvisi, että kaikki yrittäjät käyttävät lähiruokaa toiminnas-
saan jossain määrin. Lähiruoan käyttö on yleistynyt viime aikoina niin paljon, että mo-
nelle lähiruoka on tullut käyttöön ilman erillistä tarkoitusta. Yksitoista yrittäjää käyttää 
lähiruokaa suurimmaksi osaksi toimintaansa, tällöin usein käytöllä on tarkemmin har-
kitut syyt ja periaatteet. Kaksitoista vastaajaa käyttää lähiruokaa jonkun verran. Täl-
löin halutaan varmaankin pysyä trendin mukana ja ostaa lähiruokaa, mutta resurssit 
eivät riitä siihen, että kaikki yrityksen raaka-aineet olisivat lähellä tuotettuja ja ostet-
tuja.  
 
Monilta vastaajilta kävi ilmi, että lähiruoan käytöllä saadaan luotua hyvä imago omalle 
yritykselle. Yrittäjien mielestä lähiruoan käytöstä on ilo kertoa asiakkaille ja saada 
yritykselle arvostusta. Koska lähiruoka on kasvava trendi, arvostavat asiakkaat yhä 
enemmän sitä, että ruoan alkuperä ja tuottamistapa on hyvin tiedossa. Kun yrittäjät 
tietävät mitä asiakkaat haluavat, pyrkivät he toteuttamaan asiakkaiden toiveet. Näin he 
saavat luotua hyvää imagoa omalle yritykselleen. Vastaajat olivat kuitenkin huolissaan 
siitä, että imagoetu vähenee sen myötä kun yritykset alkavat yhä enemmän käyttämään 
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lähiruokaa. Jos lähiruoan käytön suosio kasvaa tulevaisuudessa, saattaa näin hyvinkin 
käydä. Jää kuitenkin nähtäväksi, kuinka hyvin suosio kasvaa ja pystyykö lähiruoka 
päihittämään muut ruokamaailman trendit. Siksi yrittäjien tarvitsee olla koko ajan he-
reillä ja reagoida muuttuviin ruokatrendeihin. 
 
Monien yrittäjien vastauksista selvisi yhtenäisiä seikkoja lähiruoan käytön hyödyistä. 
Oman alueen työllisyys ja yleinen hyvinvointi, lähiruokaa käyttävien yritysten arvos-
tus, lyhyet jakeluketjut, hyvät tuoreus- ja laatumielikuvat, puhtaus sekä ruoan maitta-
vuus olivat monien vastaajien mielestä merkittävimpiä hyötyjä. Nämä mielipiteet eivät 
toisaalta yllättäneet, koska syyt ovat melko itsestäänselvyyksiä. Osa yrittäjistä totesi, 
että lähiruoan käyttöä pystytään hyödyntämään mainonnassa. Toisaalta lähiruoan 
käyttö voi ollakin hyvä mainonnan keino, ainakin tällä hetkellä kun trendi on pinnalla, 
mutta pidemmällä tähtäimellä lähiruoan käytön mainonnalla tuskin lisäarvoa saa.  
 
Lähiruoan käytön haitoista ja ongelmista vastaajat olivat myös hyvinkin samaa mieltä 
ja suurimpana ongelmana koettiin lähiruoan hinta, saatavuus sekä logistiikka. Liian 
korkea hinta ei tullut mielestäni yllätyksenä, koska nykyisin rahalla on niin suuri vai-
kutus kaikkeen ja pyritään saamaan parasta laatua ilman suurempia kustannuksia. Lo-
gistiikka on myös haastava osa-alue lähiruoan kannalta, koska tuotteiden säilyvyys 
vaatii hyvät olosuhteet varastoinnille. 
 
Lähiruoan saatavuus on myös haasteellista eikä se tullut yllätyksenä, koska sen tuot-
taminen on epävarmaa monista olosuhteista riippuen. Vastaajien mielestä toimitusvar-
muus on haastava seikka, koska ikinä ei voi olla varma saako lähiruokaa vai ei ja 
kuinka paljon. Koska tuotteiden saatavuudesta ei voida olla varmoja, niin ei voida 
myöskään luvata, että kaikkia ruokalistan vaihtoehtoja olisi aina saatavilla. Myös mat-
kailuyritysten sijainti vaikuttaa lähiruoan saatavuuteen. Joskus tuottajat eivät pysty itse 
toimittamaan tuotteita, ja silloin yrittäjien tulisi itse noutaa tuotteet tuottajalta. Jos yri-
tys sijaitsee kaukana, vievät matkat paljon resursseja kuten aikaa ja rahaa. Yhden yrit-
täjän mielestä lähiruoan käyttö ei ole ollenkaan kannattavaa ja siitä ei ole kuin haittaa 
siinä mielessä, että sen valmistamiseen tarvitaan enemmän työvoimaa ja se taas nostaa 
yrityksen kustannuksia entisestään. Nämä mielipiteet ovat jokaisen yrittäjän itse pää-
tettävissä, ja jokainen tekee toiminnastaan sellaista kuin sen itse parhaakseen näkee. 
Mielestäni yrittäjien tulisi ajatella asiaa siltä kannalta, että kustannuksia yritykselle 
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tulee aina. Se on kuitenkin eri asia, mihin yrittäjä haluaa resurssejaan käyttää ja min-
kälaisen kuvan hän haluaa yrityksestään luoda.  
 
Halusin herättää yrittäjien mielenkiintoa matkailutoiminnan elävöittämisestä ruoan 
avulla tehden heille erilaisia väittämiä. Sesonkien parempi hyödyntäminen oli monen 
vastaajan mielestä hyvä keino matkailutoiminnan elävöittämiseen. Tällä tavoin pys-
tyttäisiin korostamaan Suomen hyviä, puhtaita luonnonantimia, joita ei niin helposti 
muualta maailmasta saa. Ruoan alkuperän tunteminen sekä sen markkinoiminen oli 
myös kannatusta saava väite. Tällöin saataisiin asiakkaat tietoisiksi siitä, mistä raaka-
aineet ovat tulleet ja yritykselle se tuottaisi arvokkuutta. Myös ruoan puhtaus ja val-
mistus selkeistä ja aidoista raaka-aineista einesruokien ja puolivalmisteiden sijaan toisi 
elävyyttä matkailutoimintaan, ja tätäkin kannattivat monet yrittäjät. Paikallisen ja pe-
rinteisen ruoan tarjoaminen sai kannatusta osalta vastaajilta, mutta väite antoi myös 
muutamia ”ei osaa sanoa”-ääniä. Jos esimerkiksi Raumalla tarjottaisiin raumalaista 
perinneruokaa lapskoussia, toisi se varmasti elämyksellisyyttä asiakkaille, jotka eivät 
ikinä ole ruokalajista kuullutkaan. Super- ja villiruokien tarjoaminen saattaa olla hie-
man liian erikoista asiakkaille kuten myös yrittäjillekin. Tämä väittämä jakoi siis hyvin 
monipuolisesti mielipiteitä. Näiden lisäksi mielipiteitä jakoi hyvin monipuolisesti sup-
rise-menut. Mielestäni syy saattaa johtua siitä, että Satakunnassa näitä ilmiöitä ei ole 
ennemmin ollut. Suuremmissa kaupungeissa suprise-menut voivat olla hyvinkin suo-
sittuja keinoja elävöittää ruokamatkailua.  
 
Pyrin selvittämään myös avoimella kysymyksellä sitä, miten jokainen yrittäjä itse nä-
kisi mahdollisuuden elävöittää omaa matkailutoimintaansa ruoan avulla. Osa vastaa-
jista oli sitä mieltä, että heidän yrityksessään ei ole kehitettävää ja kaikki on jo kohdil-
laan. Mielestäni tällaista tilannetta yrityksessä ei voi olla, ettei toiminnasta löytyisi 
mitään kehitettävää. Suurimmalta osalta vastaajia kuitenkin kehitysideoita löytyi, 
mikä on hyvä tapa tutkia ja tiedostaa oman yrityksen heikkouksia. Ehdotuksia tuli esi-
merkiksi siitä, että lähiruoka- tai villiruokakurssien avulla pystyttäisiin kehittämään 
omia reseptejä. Mielestäni tämä kuulosti toimivalta ja realistiselta idealta, koska näin 
yritys pystyy säilyttämään omat tuotteensa mutta saisi niihin ripauksen elävyyttä lisää. 
Teemapäivät tai ruokien ympärille kehiteltävät ohjelmat, jotka teemoittuisivat esimer-
kiksi yrtteihin, marjastukseen, sienestykseen tai kalastukseen, nousivat esiin ideoin-
nista. Näitä teemapäiviä tai ohjelmia voisi olla vuodessa useita erilaisia, ja tällä tavoin 
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varmasti pystyttäisiin luomaan mielenkiintoa asiakkaalle. Omien ruokatuotteiden luo-
minen muun tarjonnan ohelle tai yhteistyö muiden ruokaa tarjoavien yritysten kanssa 
nousi myös esille. Oman ruokatuotteen luominen veisi paljon resursseja yritykseltä, 
mutta onnistuessaan siitä saattaisi tulla hyvinkin menestyvä tuote. Ehkäpä yhteistyön 
kautta pystyisi luomaan tuotteen niin, että kaikki resurssit eivät kasaannu yhdelle yrit-
täjälle. Yhtenä ideana pidettiin myös sellaista, että alueen ruokamatkailua kehitettäi-
siin kokonaan alueellisesti, koska yksityisillä yrityksillä ei ole resursseja kehittää ja 
ketjuilla ei ole halua. Ruokamatkailun alueellinen kehittäminen on hyvä idea, mutta 
tästä päästäänkin siihen ongelmaan, että kuka loppujen lopuksi kehitystä ohjaisi? 
 
Yhteenvetona voidaan ajatella, että ruokamatkailun elävöittäminen lähiruoan avulla 
on mahdollista, mutta se vaatii yrittäjiltä paljon enemmän tietoa, taitoa ja uskallusta, 
mitä heillä tällä hetkellä on. Jotta lähiruoan avulla pystytään elävöittämään ruokamat-
kailua, tulisi yrittäjien rohkeasti uskaltaa koittaa erilaisia tapoja ja menetelmiä lähi-
ruoan käytölle. Koska lähiruoka on – ja on jo hetken aikaa ollutkin - nouseva trendi, 
sen saatavuus on koko ajan menossa parempaan suuntaan. Lähiruokaan, kuten moneen 
muuhunkin asiaan yrityksen toiminnassa resursseja kyllä kuluu, ja siksi yrittäjien on 
itse luotava omat arvot ja periaatteet minkä mukaan toimia. Tämän tutkimuksen myötä 
halusin kuitenkin herättää heitä ajattelemaan, mitä etuja lähiruoan käytöstä voisi saada. 
8 LUOTETTAVUUSTARKASTELU 
 
Tässä luvussa tarkastellaan tämän tutkimuksen luotettavuutta ja tarkkuutta. Määrälli-
nen tutkimus on luotettava kun tulokset ovat täsmääviä toistetussa tutkimuksessa. Eli 
jos tämä tutkimus tehtäisiin uudelleen, eri tutkijan toimesta, olisivat tutkimustulokset 
samat kuin tässä tutkimuksessa. Tällöin tutkimusta voidaan sanoa reliaabeliksi. 
(Vilkka 2007, 149.) Mielestäni tätä tutkimusta voidaan sanoa reliaabeliksi, koska 
vaikka sama tutkimus tehtäisiin uudelleen toisen tutkijan toimesta, olisivat tulokset 
silti samoja. Jos kuitenkin tutkimus tehtäisiin esimerkiksi vuoden kuluttua uudelleen, 
saattaisivat tulokset olla erilaisia, koska mielipiteet lähiruoasta ja sen käytöstä ovat 
voineet muuttua tässä ajassa.  
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Kun puhutaan tutkimuksen validiteetista, tarkoitetaan sillä sitä, että miten onnistu-
neesti tutkija on siirtänyt teorian käsitteet ja ydinajatuksen kyselylomakkeeseen. Tut-
kimus on validinen, jos käsitteet eivät ole johtaneet harhaan tai kun kysymysten ja 
vastausvaihtoehtojen sisältö ja muotoilu on onnistunut. Validisessa tutkimuksessa ei 
tulisi olla myöskään järjestelmällisiä virheitä. (Vilkka 2007, 150.) Mielestäni tämä tut-
kimus on osittain validinen. Jälkeenpäin mietittynä kyselylomakkeessa olisi voinut 
painottaa enemmän elävöittämistä, eli siten olisi saatu enemmän ydinajatusta kysy-
myksiin. Kysymysten käsitteistä pari ovat saattaneet johtaa harhaan, koska niiden 
avaaminen on kyselylomakkeesta jäänyt puuttumaan.  
 
Tutkimuksen reliaabelius ja validius muodostavat tutkimuksen kokonaisluotettavuu-
den. Tutkimusta voidaan sanoa luotettavaksi kun tutkimuksessa on mahdollisimman 
vähän virheitä ja siinä on tutkittu sitä, mitä pitikin tutkia. (Vilkka 2007, 152-153.) Tätä 
opinnäytetyötä voidaan pitää luotettavana, koska tutkimuksesta saatiin selville se mitä 
haluttiinkin saada. Opinnäytetyö on luotettava myös sen teoriatekstin vuoksi. Teoreet-
tisessa osiossa on käytetty ainoastaan uusia ja luotettavia lähteitä. Lähteistä suurin osa 
on kirjoja, mutta työssä on käytetty lähteinä myös paljon Internetiä ja sen sivuja.  
 
Tämän opinnäytetyöprosessin mukana oli koko ajan opinnäytetyöohjaaja Vappu Salo. 
Opinnäytetyöni toimeksiantajana oli Satakunnan ammattikorkeakoulun Matkailuliike-
toiminnan tutkimusryhmä, jonka toiminnassa Vappu Salo on myös mukana. Kun tar-
vitsin informaatiota tutkimusryhmältä, pystyi Vappu antamaan henkilökohtaisia tie-
donantoja minulle. Tämä opinnäytetyö on luotettava, koska opinnäytetyön etenemistä 
seurattiin koko ajan toisen ihmisen, eli Vapun johdosta. Kävimme työtä läpi aina tar-
vittaessa ja virheet korjattiin sen mukaan, kun niitä löytyi.  
 
 
 
48 
9 POHDINTA 
 
Tämän opinnäytetyön aiheena oli tutkia lähiruoan merkitystä ruokamatkailussa Sata-
kunnassa. Opinnäytetyöaiheen keksin itse, koska aihe on kiinnostava ja ruokamatkai-
lun tutkiminen opinnäytetyössä on ollut mielessäni jo opintojen alkaessa. Aikaisem-
malta ammattitaustaltani olen ravintolakokki ja minulla on kokemusta ravintolatyös-
kentelystä joten ruokamatkailuaihe tuntui sen kautta luonnolliselta valinnalta. Halusin, 
että opinnäytetyöaihe on mielenkiintoinen jotta työn tekeminen olisi mieluista. Lähi-
ruoka on ollut trendinä jo jonkun aikaa, mutta siitä ei ole vielä paljon tutkimuksia, 
joten tuntui mielenkiintoiselta syventyä aiheeseen, joka on tällä hetkellä ruokamaail-
man pinnalla. 
 
Tutkimus toteutettiin e-lomakkeen avulla ja mielestäni se oli juuri oikea menetelmä 
tämän tyyppiseen tutkimukseen. Kun opettelimme e-lomakkeen käyttöä tutkimusme-
netelmät-kurssilla, koin sen luomisen helpoksi ja mielenkiintoiseksi tavaksi suorittaa 
tutkimusta. Jo opinnäytetyötä aloittaessani halusin, että tutkimus toteutetaan tällä me-
netelmällä. Suurin osa lomakkeen vastaajista oli vastannut kysymyksiin asiallisesti ja 
sain helposti tulkittavia vastauksia, niin kuin olin halunnutkin. Vastaajista pari vastasi 
kysymyksiin hieman negatiiviseen sävyyn, ja tuntui, että näistä vastauksista ei ollut 
hyötyä tutkimustulosten kannalta. E-lomakkeen huonona puolena pidän juuri sitä, että 
internetin välityksellä ei vastauksia mietitä niin tosissaan, kuin ehkä kasvotusten teh-
täisiin.  
 
Loppujen lopuksi opinnäytetyö on edennyt aikataulussa, jonka suunnitteluseminaa-
rissa olin luonut. Olin ajatellut, että kirjoitan teoriaa kesän aikana paljon ja että aloit-
taisin tutkimuksen heti kesän loputtua. Tein kuitenkin kesän aikana paljon töitä ja aika 
kului paljon ajateltua nopeammin. Harvat vapaapäivät olivat suunniteltu täyteen oh-
jelmaa ja siksi kirjoittamisesta tuli entistäkin hankalampaa. Ongelmia aiheutti myös 
se, että en tiennyt mistä kirjoittamisen voisi aloittaa ja opettajien ollessa kesälomilla, 
en pystynyt työssä etenemään. Tässä vaiheessa ajattelin, että valmistumiseni siirtyy 
alkuvuoteen koska aikataulu oli niin tiukka. Heti opettajin palattua lomilta otin Vap-
puun yhteyttä ja sain kirjoittamisen hyvin rullaamaan, vaikka tekstiä piti tuottaa paljon. 
Pyrin ajattelemaan työn kirjoittamista prosessina, jonka suoritin osissa. Aina kun sai 
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yhden osan kirjoitettua, tuli siitä hieno tunne, että on pystynyt ylittämään itsensä. Nyt 
olen siis edelleen tavoitteessani, että pystyn valmistumaan Joulukuussa 2016.  
 
Haastavinta opinnäytetyössäni oli teorian kirjoittaminen ja rajaaminen. Minulla oli 
vaikeuksia saada teoriaosuus rajattua niin, että kaikkia aihealueita käsitellään tasaver-
taisesti. Tutkimuksen tavoitteita ja tutkimusongelmia piti lukea usein ja miettiä, että 
käsitteleekö teoriateksti tutkimustavoitteita. Opinnäytetyössäni teorialla on suurin 
osuus tekstissä, koska sen avulla saadaan selvennettyä aihetta lukijalle. Kyselylomak-
keeseen oli myös haastavaa keksiä kysymyksiä, mitkä vastaavat asetettuihin tutkimus-
ongelmiin.  
 
Pidin haastavana asiana myös sisällysluettelon tekoa ja sen hahmottumiseen menikin 
yllättävän paljon aikaa. Otsikoista tuli herkästi samaa asiaa tarkoittavia, vaikka kyse 
olikin eri asiasta. Myös otsikoiden yhdistämistä tein usein, koska luettelossa oli paljon 
tarpeettomia otsikoita. Hankaluutta aiheutti myös se, että omalle työlleen ja tekstille 
tuli koko ajan entistä ”sokeammaksi” työn edetessä. Opinnäytetyöohjaajan kanssa 
työtä läpi käydessä huomasi helposti virheet, kun joku muu niistä mainitsee. Kun pää-
see hyvään vauhtiin kirjoittamisessa, teksti menee helposti puhekieleksi asiatekstin si-
jaan. Kappaleet työssäni ovat mielestäni olleet sopivan mittaisia.  
 
Tästä opinnäytetyöstä Matkailuliiketoiminnan tutkimusryhmä saa tietoa lähiruoan 
merkityksestä Satakuntalaisille yrityksille. Koska lähiruoasta ei ole tehty paljon tutki-
muksia, tämän työn avulla tutkimusryhmä pystyy käsittelemään kyseistä aihetta. Työn 
pääteoriana on melko usein käsitelty ruokamatkailu, mutta siitä tutkimusryhmä pystyy 
tekemään jatkotutkimuksia. Yrittäjien tulisi suhtautua avarakatseisemmin lähiruokaa 
ja sen käyttöä kohtaan. Jotta mielipiteet eivät olisi niin suppeat, kannattaa lähiruoan 
käyttöä harkita ja edes yrittää, jonka jälkeen voi muodostaa oman yrityksen kannan 
lähiruoan käytöstä ja sen kannattavuudesta.  
9.1 Tilaajan palaute ja arvio 
Tämän opinnäytetyön arvion antoi toimeksiantajan tutkimusryhmästä Vappu Salo, 
joka toimi myös opinnäytetyön ohjaajana. Vappu Salon mukaan: ”Tämä opinnäytetyö 
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tulee tarpeeseen ja se vastaa asetettuja tavoitteita. Tutkimusryhmä pystyy hyödyntä-
mään saatuja tuloksia omassa toiminnassaan.” (henkilökohtainen tiedonanto 
27.10.2016.) 
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LIITE 1 
Hei! 
 
Olen Saija Lahtinen ja opiskelen matkailun restonomiksi Satakunnan Ammattikorkea-
koulussa. Opiskelen kolmatta vuotta ja tavoitteenani on valmistua joulukuussa 2016.  
Teen opinnäytetyötä Satakunnan alueen ruokamatkailusta. Opinnäytetyöni aiheena on 
tutkia, millainen on lähiruoan merkitys Satakuntalaisille matkailuyrityksille. Tutki-
mukseni tavoitteena on lisätä tietoisuutta ja kiinnostusta lähiruoan käytöstä ja sen hyö-
dyistä. 
 
Olen laatinut e-kyselylomakkeen tutkimukseni aiheesta ja olisin enemmän kuin kiitol-
linen, jos pystyisitte vastaamaan kyselyyni! Aikaa vastaamiseen ei mene edes viittä 
minuuttia ja se auttaisi minua saamaan tutkimusosioni valmiiksi.  
 
Tässä linkki kyselyyn:  
https://elomake.samk.fi/lomakkeet/5691/lomake.html  
 
Kiitos! 
 
Ystävällisin terveisin, 
Saija Lahtinen 
saija.lahtinen@student.samk.fi 
 
  
 
